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PROLOGO

Hablar de Marino en el sector ganadero de Fuerteven-
tura, es hablar de un técnico entregado a su trabajo, responsa-
ble, que sabe hasta donde puede llegar y, en definitiva, una per-
sona con una gran calidad humana en quien puede confiar un
ganadero.

Con estas caracteristicas es tremendamente facil acome-
ter la tarea de prologar esta publicacion técnica, que hoy nos
brinda, sacada de su experiencia profesional, desarrollada en
muchos afios y, por afiadidura, de sus amplios conocimientos.

Una vez leido el trabajo, se puede sintetizar sin equivo-
caciones, en una mezcla de vademecum del maestro quesero ar-
tesano y guia de campo del consumidor. Esta sabia mezcla es
casi imposible de encontrar en el mercado de las publicacio-
nes, y dar en la diana, como lo ha hecho él, contribuye sin lu-
gar a dudas a que nuestros quesos encuentren en los mercados
cada vez mas adeptos. Demostracion de ello son los logros ob-
tenidos en catas regionales, nacionales e internacionales que
los han ratificado.

Sin duda, ti, Marino, has contribuido con tu aportacion
técnica y trabajo diario, a que personas de todo el mundo sa-
tisfagan su paladar con el exquisito sabor del queso majorero.

Santiago Santander Fernandez
Consejero de Agricultura, Ganaderia
y Pesca del Cabildo de Fuerteventura
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1. HISTORIA DEL QUESO EN FUERTEVENTURA

El presente trabajo estd dedicado a un queso muy conocido en el Ar-
chipiélago Canario y que poco a poco se va conociendo en el resto del mun-
do, el “Queso Majorero”.

Este queso goza de la Denominacién de Origen desde el 16-2-1996,
cuando se aprobd el Reglamento de la Denominaciéon de Origen y de su
Consejo Regulador, publicado en el Boletin Oficial de Canarias n° 24 del
viernes 23-2-1996.

Si se preguntase a cualquier majorero, por muy mayor que este fue-
se, que desde cuando conoce el queso majorero, sin duda que nos contesta-
ria “desde que era asi...” y nos haria una sefial con la mano que no levan-
taria del suelo una altura superior a 40 cm.

El queso majorero es indisoluble a la isla de Fuerteventura y sus ha-
bitantes. El origen documentado de la existencia del queso en el mundo data
de fechas muy remotas. Existen numerosos testimonios y leyendas arabes,
en la Biblia, etc., todas ellas desde antes de Jesucristo. El documento mas
importante para el conocimiento de la historia de los productos lacteos es
el famoso “Friso de la Lecheria”, un friso sumerio de unos 3.000 afios a. C.

En la Fuerteventura anterior a la conquista de bretones y normandos
no existen antecedentes escritos, solamente alguna referencia sobre el gana-
do caprino y algin desembarco como el de Nicolosso da Recco sobre el
1341 en el cual cargan “carnes, pieles y sebo”.

En “Le Canarien” refiriéndose a los habitantes de la Isla dicen: “no
comen sal y s6lo viven de carne, de la que hacen grandes reservas sin sa-
larla, y la suspenden en sus viviendas y la dejan secar hasta que este bien
seca y después se la comen... Tienen abundancia de sebo y lo comen con
tanto gusto... Estén provistos de quesos que son sumamente buenos, hechos
solamente con leche de cabra”.
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En el conglomerado urbano-artesano-administrativo que fue la Villa
de Betancuria desde su fundacién hasta que dejo de ser la capital de la Isla,
la administracién y la artesania giran a su alrededor, pero el abastecimien-
to es deficitario; esto se detecta en todas las Actas del Cabildo que se co-
nocen desde 1605 a 1780 y en ellas, en unas 30 Actas, se menciona el que-
so, refiriéndose a sus precios, la cantidad de kilos que se pueden sacar de
la Isla, asi como a la calidad del mismo y las exigencias del mercado para
que el queso sea considerado de “marca mayor” “que no este podrido, lim-
pio, enjuto, bien curado y bien acondicionado”. Lo que mas llama la aten-
cién es que en un siglo el precio del queso no varia, no asi la cantidad de
kilos que se permiten para la exportacion.

Pero el mas completo de los historiadores de la isla de Fuerteventura
es sin duda el Doctor René Verneau, que como buen naturalista describe en-
tre 1884-1888 a la perfeccion los ganados, los tipos de pastoreo, los pasto-
res, la manera de hacer el queso y por ello paso a transcribir: “Toda la le-
che de sus animales se transforma en queso, que se expide a Gran Canaria.
Su fabricacién es muy simple, tan pronto como se ordefia se coagula por
medio de cuajos y entonces se mete en moldes simples de laminillas de ma-
dera (palma) dispuestas en circulo y que se colocan sobre un tablero. Se
aprieta con las manos la leche cuajada, hasta que esta haya soltado todo su
suero y el queso sea muy consistente.

Ya so6lo queda frotarlo con sal y dejarlo secar; una vez seco se vuel-
ve tan duro que hace falta una piedra o un martillo para romperlo, con fre-
cuencia en Fuerteventura se le hace sufrir una operacién suplementaria, cuan-
do estd medio seco se le frota la parte exterior con una tierra arcillosa que
le da un aspecto poco apetitoso, sin duda esta practica tiene por objeto im-
pedir que se endurezca mucho”.

Modernamente el queso en Fuerteventura pasa por la emigracion del ma-
jorero a las dos capitales Canarias, Las Palmas y Santa Cruz de Tenerife. El
centro de la economia de la isla de Fuerteventura era la exportacion del que-
so a estas dos capitales. La ganaderia ha sido la otra vertiente de la economia
tradicional siendo, durante siglos, los dos modos de sobrevivir en la Isla; su-
frieron las mismas crisis y las mismas prosperidades a lo largo de los siglos.
La causa de unas y otras fue sin duda la lluvia: cuando llovia, “crecian los pa-
nes” (como se decia entonces) y los pastos; el ser humano comia gofio y que-
so; cuando no llovia el ser humano no tenia pastos ni gofio, los animales en
general racionales e irracionales morian por el mismo motivo, “el hambre”.

Pero tal vez el fordneo a la Isla se preguntard el porqué del nombre
queso majorero. La denominacién de majorero proviene del nombre que se
le da a los habitantes de Fuerteventura. También Mahorata, Majorata 0 Ma-
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xorata, por el calzado que utilizaban los pastores, llamados Mahos o Majos
y que consistian en un tipo de sandalias de piel de cabra sin curtir, con el
pelo hacia fuera, atadas por unas tiras de cuero que defendian el tobillo y
el empeine. Desde antiguamente se denominaron de esta manera, gentilicio
que pasé a denominar a todos los habitantes de la Isla, incluso a los pro-
ductos naturales de la Isla, lentejas, garbanzos, chicharos, gofio, y sobre todo
el queso.

Este ultimo producto ha escalado puestos de calidad y popularidad tal
como se ha visto desde la antigiiedad hasta nuestros dias, en legajos de in-
tercambios, como moneda de compra y en las listas de a bordo en los na-
vios que hacian rutas insulares y transatlanticas.

2. MEDIO FiSICO EN QUE SE ENCUENTRA EL QUESO
2.1. DESCRIPCION GEOGRAFICA

El Archipiélago Canario es la parte emergida de un importante con-
junto volcanico situado en el borde centro-oriental del Océano Atlantico; su
origen y localizacién no se debe a cuestiones de suerte, aunque esta ubica-
do fuera de las bandas vivas de la corteza, se inscribe en una zona tectoni-
camente inestable como es la zona de contacto entre la corteza oceanica y
la placa continental africana.

Su aparicion se relaciona con la ruptura del fondo oceanico proéximo
a Africa como consecuencia de la compresién sufrida en ese punto por la
placa atldntica en relacién con la orogenia atlasica.

Dichas fracturas originaron un conjunto de bloques y emisiones vol-
canicas submarinas segin unas determinadas directrices, las cuales ordenan
la distribucion espacial de las islas a escala regional, ademés de configurar
particularmente cada una de ellas.

Asi aparecen las mas orientales, Lanzarote y Fuerteventura, con una
directriz NE-SW, formando una alineacién que empieza en la plataforma
costera de Lanzarote, en la Isla de Alegranza, y termina varios kilémetros
al sur de la Punta de Jandia.

Fuerteventura es la isla de mayor longitud, con unos 100 km de la
Punta de la Tifiosa, en el norte, a la Punta de Jandia, en el sur, y la segun-
da en extension del Archipiélago, con una superficie de 1.659,71 km in-
cluidos los 4,38 km de la Isla de Lobos; al mismo tiempo es la méas proxi-
ma al continente africano, existiendo una distancia de algo menos de 100
km desde la Punta de la Entallada a Saguia el Hamra en Marruecos. Una
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de sus principales caracteristicas es la escasa altura de sus relieves monta-
flosos, la maxima altura se localiza al sur de la isla, en el Pico de la Zarza
con 807 m en la Peninsula de Jandia, que corresponde a los restos de un an-
tiguo edificio volcanico formado por el apifiamiento horizontal de coladas
basalticas de la denominada serie 1. Pero es en el Macizo de Betancuria don-
de se van a dar los relieves con un aspecto mas montano, manteniendo una
altura moderada, siendo la altura mas alta el Pico de la Atalaya, 762 m.

2.2. GRANDES UNIDADES DE RELIEVE

El resultado de una dilatada historia con episodios eruptivos y gran-
des periodos erosivos, explican la variedad del relieve majorero. Como sin-
tesis de éste se.pueden localizar en esta Isla seis grandes relieves: Llanos y
colinas del Norte, Llanura litoral nororiental, Gran llanura interior, Valles y
cuchillos orientales, Macizo de Betancuria, Peninsula de Jandia.

— Llanos y colinas del norte

Comprende el sector mas septentrional de la Isla, desde el Barranco de
Tebeto hasta Montafia Escanfraga y Montafia Roja, pasando por La Oliva; zona
de escasas desnivelaciones con alturas inferiores a los 200 m, salvo areas muy
localizadas, que se relacionan con los volcanes del pleistoceno inferior como
Montafia Roja y Escanfraga de 312 m y 529 m respectivamente.

Sobre los bordes de este “Malpeis” del norte se han asentado, como
consecuencia de la accioén edlica, grandes cantidades de arenas organicas,
que a veces aparecen cementadas, dando lugar a uno de los paisajes mas ca-
racteristicos de la isla de Fuerteventura, los JABLES, siendo en esta zona el
mas importante el de Corralejo.

— Llanura litoral nororiental

Desde Montaifia Roja hasta el Barranco de la Torre se extiende a lo
largo de la costa una estrecha franja de escasa desnivelacion y débiles alti-
tudes absolutas.

— La Gran llanura interior

Es una de las zonas mas caracteristicas de toda la Isla, tanto por la
disposicion central en la misma, extendiéndose desde Montafia Quemada en
el norte hasta el Valle de Tarajal de Sancho en el sur, como por estar per-
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fectamente enmarcada por los relieves montafiosos del Macizo de Betancu-
ria y de los cuchillos orientales.

— Valles y cuchillos orientales

Se extienden por toda la franja oriental de la Isla, desde Montafia Es-
canfraga, al norte, hasta el Istmo de la Pared en el sur.

— El Macizo de Betancuria

Es la unidad que presenta una fisonomia mds contrastada con el con-
junto de la Isla, siendo una de las areas mas interesantes del Archipiélago;
se extiende desde el curso medio del Barranco de los Molinos, al norte, has-
ta el Barranco de Chilegua en el sur. Es de destacar que aqui es donde en
1915 se han producido seismos acompailados de ruidos subterraneos y de
emisiones fumarolianas, que pueden ser el testimonio de una erupcion abor-
tada, por lo que no debemos descartar nuevos dinamismos volcanicos que
modifiquen el Macizo y con ello la Isla.

— Peninsula de Jandia

Situada en el extremo sur de la Isla, en ella se distinguen dos sectores
bien distintos, el Istmo de la Pared y el Macizo de Jandia, en donde ya diji-
mos se encuentra el pico mas alto de la Isla, Pico de la Zarza con 807 m.

Por todo lo anteriormente visto, la clasificacion agroldgica de la isla
de Fuerteventura estd estrechamente relacionada con las caracteristicas cli-
maticas que prevalecen en la Isla y que condicionan una aridez acusada, ero-
sién edlica intensa y una fuerte evaporacion que da lugar a suelos salinos y
alcalinos. Otro factor importante es la gran escasez de agua, lo cual plantea
serios problemas a la agricultura de la isla; de todas formas el ganado en
Fuerteventura encuentra distintos tipos de pastos, endémicos y cultivados:

— Agave americana-Pitera, se le da al ganado cortada y sin picos.
— Arundo donax-Cafia-Poaceae.

— Astagalus especies-Arretillo-Fabaceae.

— Calendula spp.-Alpoaor-Asteraceae.

— Crepis canariensis-Cerrajon-Asteraceae.

— Foeniculum vulgare-Hinojo-Apiaceae.
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— Glaucium corniculatum-Alconeta-Papavaraceae.
— Hipocreppis spp.-Rosquilla-Fabaceae.

— Lolium spp.-Acebén-Poeaceae.

— Lotus lancerottensis-Corazoncillo-Fabaceae.
— Medicago spp.-Acebén-Poeaceae.

— Melilotus spp.-Trébol-Fabaceae.

— Notoceras bicorne-Presegaria-Basiicaceae.
— Ononis spp.-Garbancillo-Fabaceae.

— Opuntia ficus-barbarica-Tunera-Cactaceae.
— Phoenix canariensis-Palma-Arecaceae.

— Psoralea bituminosa-Tedera-Fabaceae.

— Rutheopsis herbanica-T4jame-Apiaceae.

— Scorpiurus muricatus-Carnelera-Fabaceae.

Sonchus spp.-Cerraja-Asteraceae.

Taeckholmia pinnata-Balillo-Astereaceae.

Trachynia distachya-Pasto-Poeaceae.
— Trifolium spp.-Trébol-Fabaceae.

Trigonella spp.-Arretillo-Fabaceae.
— Vicia spp.-Chinipa, Chanipa-Fabaceae.

3. EL CLIMA EN LA ISLA DE FUERTEVENTURA

El clima de Fuerteventura, definido por una acusada aridez, es el re-
sultado de la interaccién de dos factores, primero su localizacién geografi-
ca y segundo la escasa altitud de la Isla, lo cual influye en la pluviometria.

La situacion del Archipiélago Canario en una latitud subtropical, afec-
tado por la influencia de los alisios, por la corriente fria de Canarias y la
proximidad al continente africano, le confieren unos rasgos peculiares res-
pecto al clima. Los alisios procedentes del flanco oriental del Anticiclén de
las Azores, en contacto con la corriente fria de Canarias, aportan un aire hi-
medo y fresco en superficie, mientras que por encima existe una capa de
aire mas calida y seca, lo cual impide su ascenso, provocando un mar de
nubes que chocan entre los 900 y 1.500 m con las islas de mayor relieve.
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Esto no ocurre en nuestra Fuerteventura, salvo de forma puntual en Be-
tancuria y las partes altas de Jandia. Sin embargo si se va a notar la influencia
de los vientos alisios que casi constantemente barren la Isla provocando una re-
duccion de la temperatura, un aumento de la evapotranspiracién y de la aridez;
no obstante predominan los vientos de componente norte, con tres direcciones
fundamentales: NE en la costa oriental, desde Puerto del Rosario hasta La En-
tallada, area de Cofete y en el Llano de la Angostura; Norte en la Isla de Lo-
bos, en Corralejo y valles occidentales del Macizo de Jandia; y por ltimo NW
en el Macizo de Betancuria, en la llanura central y en el Istmo de la Pared.

La proximidad a Africa se refleja con el “tiempo sur”, con la pene-
tracion de masas de aire calido sahariano cargado de polvo, que provocan
un incremento considerable de la temperatura y pérdida de la visibilidad.

La temperatura media de la isla oscila entre los 19.6 y 18.8°C, lo cual in-
dica una aparente suavidad del clima majorero, pero si vemos las minimas y
maximas de los meses de marzo y julio respectivamente, nos dan unas tempe-
raturas de 43°C y 5°C con lo cual nos resulta una gran amplitud térmica de 38°C.

Las precipitaciones son un capitulo aparte por su escasez. La mayor
parte de la Isla estad por debajo de los 100 mm, salvo en las zonas altas que
favorecidas por los alisios alcanzan los 250 mm; en el ritmo interanual se da
una fuerte irregularidad dandose afios muy lluviosos, como por ejemplo el
afio 1953 con 278.4 mm y afios de sequia como el aflo 1977 con 66.7 mm.

Otro elemento destacable del clima es el alto grado de insolacion debi-
do a la latitud de la Isla, presentando una media anual en torno a las 2.800 h
de sol. La humedad relativa es alta de acuerdo al caracter insular, en torno al
68%, con unos contrastes estacionales poco marcados; las mayores variaciones
son diurnas, produciéndose importantes fenoémenos de rocio o “tarosadas” in-
cluso en el verano.

4. ESTUDIOS ESTADISTICOS
4.1. LA POBLACION DE CABRAS

La poblaciéon mundial de cabras segin el anuario de la FAO es de alre-
dedor de 450 millones de cabezas, observandose un aumento desde el afio
1976 al afio 1995 del 38.2% del censo. La mayor concentracion de ganado
caprino se encuentra en los paises en vias de desarrollo, estando éstos situa-
dos en zonas 4ridas y semidridas, es decir, en lugares poco favorecidos por la
naturaleza para la produccion lechera, lo que explica que la mayoria de los
efectivos caprinos del mundo se exploten para la produccion de carne.
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Para centrarnos mas en nuestro tema, el queso majorero, vamos a ana-
lizar la situacién de la cabafia ganadera en la Isla.
En primer lugar analizaremos la situacion ganadera del Archipiélago:

ANIMALES EN ORDENO
Tipo de ganado numero de cabezas
1990 1991 1992 1993
Bovino 17.044 14.178 15.101 14.956
Ovino 20.983 21.036 24216 20.297
Caprino 121.279 125.721 174.731 173.283
Total 159.306 160.935 214.048 208.536

(Castelo M. y col., 1995)

De este primer esquema se deduce que la cabafia ganadera de las is-
las se compone de 208.536 cabezas de ganado en ordeflo y que en el pe-
riodo entre 1990 y 1993 se incrementd en un 30.90%, siendo la cabra la
unica especie que experiment6é un aumento muy importante, un 42.88%.

DISTRIBUCION DE LA CABANA

Tipo de ganado % total de cabezas

1990 1991 1992 1993
Bovino 10.70% 8.81% 7.05% 7.17%
Ovino 13.17% 13.07% 11.31% 9.13%
Caprino 76.15% 78.12% 81.63% 83.19%
Total 100.00% 100.00% 100.00% 100.00%

(Castelo M. y col., 1995)

Si ahora comparamos el nimero de cabras en Fuerteventura en orde-
fio durante 1992 y 1993, con respecto a la Comunidad Auténoma, observa-
mos la siguiente evolucion:

EVOLUCION COMPARADA DEL N° DE CABRAS

1992 1993 93/92
Resto Archipiélago 174.731 173.283 -0.83%
Fuerteventura 41.550 41.273 -0.67%
% Fv./R. Archip. 23.78% 23.82%

(Castelo M. y col., 1995)
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Segun estos datos de M. Castelo se deduce que casi la cuarta parte
de las cabras del Archipiélago se encuentran en Fuerteventura, un 23.82 %
en 1993. La cabafia no ha experimentado una variacion significativa en este
periodo, mostrando una tendencia similar Fuerteventura al resto del Archi-
piélago.

No obstante, se viene observando durante estos dos dltimos afios un
incremento considerable del nimero de animales destinados a la produccion
de leche, sobre todo en aquellas explotaciones que ya han adecuado sus ins-
talaciones a la normativa europea. Al mejorar la calidad del queso, mejoran
los precios conseguidos por éste frente a la competencia, mejorando con ello
el margen comercial e iniciandose una demanda de producto por parte del
consumidor, demanda a la cual hay que hacer frente produciendo més que-
so y mas leche.

4.2. LA PRODUCCION DE LECHE EN EL ARCHIPIELAGO

La produccion de leche en el Archipiélago ascendi6 a 144.738.000 1
en el afio 1993, un 52% de cabra, un 42% de vaca y un 4% de leche de
oveja; para el periodo de referencia 90-93, crece fuertemente la leche de
cabra, un 36.03%, siendo el incremento especialmente notable en el 92, un
29.35%.

La produccion unitaria a la vista del nimero de cabezas y el volumen
de leche recogida, queda de la siguiente manera:

PRODUCCION UNITARIA
Tipo de ganado litros leche producida / animal
1990 1991 1992 1993
Bovino 3.666 4412 4.092 4.303
Ovino 300 345 214 264
Caprino 455 444 413 433

(Castelo M. y col., 1995)
La cabra parte de un nivel relativamente alto en 1990 (455 1, cabeza,

afio) para descender en el 91-92 y volver a ascender en el 93 (433 1, cabe-
za, afio) aunque sin llegar al nivel inicial.
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4.3. LA PRODUCCION DE QUESO EN FUERTEVENTURA

El queso majorero forma parte del acervo cultural de Fuerteventura y
de los majoreros, ocupando un lugar de privilegio conforme van pasando los
dias. CALIDAD, SABOR, CONSTANCIA Y CATEGORIA GASTRONO-
MICA son calificativos con mayuscula que cada dia se ponen mds de ma-
nifiesto en cualquier mercado internacional en donde aparezca el queso ma-
jorero. A todo esto se une la particularidad que posee la cabafia insular de
estar exenta de Brucelosis (Brucella melitensis) la cual provoca en el ser hu-
mano las temidas fiebres de Malta.

Actualmente la produccion de queso en Fuerteventura esta pasando
una época de revolucion industrial. La llegada de las normativas europeas,
de nuevas técnicas de queseria, siempre respetando las ancestrales, los ni-
meros de registros sanitarios que permiten de una vez por todas eliminar la
figura del intermediario, todo esto ha llevado a la convivencia de dos tipos
de queso majorero: el artesanal y el industrial.

A grandes rasgos, las diferencias entre la elaboracion industrial y la
artesanal son:

Queso untado con aceite y pimenton.
Artesanal:

— Leche cruda de cabra.
— Coagulacion enzimatica.
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— Pasta prensada no cocida.
— Salado a mano.
— Tratamiento de corteza con aceite, gofio o pimenton.

Industrial:

Leche pasteurizada de cabra.
— Coagulacion enzimatica.

Pasta prensada no cocida.

Salado en salmuera.

Tratamiento de corteza con aceite, gofio o pimenton.

Aparte de estas diferencias existen otras en su elaboracion que pasa-
remos a analizar mas adelante.

Dado el escaso control en gran parte de las producciones de queso,
sobre todo en el artesanal, debido al gran nimero de productores de queso
para el autoconsumo familiar y a la dificultad y reticencias por parte de los
productores a facilitar datos de produccion, hemos tenido que estimar de
manera tedrica el volumen aproximado de queso que en un afio, 1993, se ha
hecho en Fuerteventura, lo cual no son datos exactos, pero sirven de refe-
rencia; el proceso seguido consiste en tomar el nimero de cabezas de ga-
nado de cada especie como punto de partida, multiplicar ese nimero por la
produccion media de ese animal en Fuerteventura, excluir el autoconsumo
y la venta directa, multiplicando lo hasta aqui obtenido por la produccién
de leche destinada al queso y utilizamos el factor de conversion leche/que-
so para cada tipo de ganado.

El resultado seria el siguiente.

Ganado Cabezas  Tot.193  L.queso  L.queso L.queso Kg. quesoKg. queso
artes. ind. artes. ind.

Bovino 58 249.574 169.710 0 0 0 0
Ovino 1657 437.448 415.576 311.682 3.894 56.669  18.890
Caprino  40.021 17.329.093 16.462.638 12.346.979 4.115.660 1.763.854 587.951
Total Fuerteventura 12.658.661 1.820.523  606.841

Este proceso se repitié para cada isla quedando el resultado siguiente:
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QUESO ELABORADO EN CANARIAS EN 1993

Isla Kilogramos/Tipo de queso
Artesanal Industrial Total

Lanzarote 82.009 464.717 546.726
Fuerteventura 1.820.524 606.841 2.427.365
Gran Canaria 1.215.086 1.718.699 2.993.784
Tenerife 1.723.130 506.243 2.229.373
Gomera 371.410 0 371.410
Hierro 21.192 312.572 333.764
La Palma 1.164.233 317.272 1.481.505

Las islas con un mayor volumen de produccién serian Gran Canaria
2.933.784 kg, Fuerteventura 2.427.365 kg y Tenerife 2.229.373 kg. De to-
das ellas la mayor produccion artesanal corresponderia a Fuerteventura,
1.820.524 kg.

5. CARACTERISTICAS DE LA CABRA MAJORERA

Comenzaremos este apartado haciendo una breve referencia al encua-
dramiento zoolodgico, asi como a las caracteristicas morfofuncionales basi-
cas de la especie que nos ocupa. Asi, dentro de los mamiferos domésticos,
en el orden de los Artiodactilos (o paraxonios), se incluye el suborden de
los rumiantes, al cual pertenece la familia de los bévidos donde se encuen-
tra la cabra, capra hircus.

Segtin la ACC (Agrupacion Caprina Canaria) se pueden distinguir tres
tipos: majorera, palmera y tinerfefia, si bien de este ultimo se podrian distin-
guir dos variedades segiin su adaptacion a zonas aridas o humedas.

En el siguiente cuadro se exponen los diferentes grupos asi como sus
caracteristicas principales.
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Majorera Palmera Tinerfeiia
Alzada en la cruz 70.20 66.20 68.50
Diametro longitud 70.50 69.50 73.10
Perimetro toracico 96.50 92.60 97.07
Longitud cabeza 21.93 18.73 22.55
Perimetro cafa 9.37 9.12 9.45
Cornamenta predominante = Agragus Espiral Prisca

heter6nima

Capa predominante Compuesta Tonalidad roja 1
Tamatfio de pelo Corto Medio 2
Perfil predominante Recto subconvexo Recto Recto

1. Compuesta en el subtipo de zonas aridas. Negra o castafia en el subtipo de zonas hiimedas.
2. Corto en el subtipo de zonas aridas. Largo en el subtipo de zonas himedas.
(. Capote, 1992)

Los estudios inmunoldgicos realizados hasta ahora coinciden en dife-
renciar las cabras palmeras dentro de la ACC.

A continuacion se expondran algunos resultados obtenidos en la Facul-
tad de Veterinaria de Cérdoba sobre concentraciones sanguineas (G* Casas, 1989).

1 2 3 4 5
Tinerfefia 24.27 73.63 30.42 2,402 69.07
Majorera 23.60 77.51 27.95 2,314 66.67
Palmera 23.47 67.89 32.80 2,783 67,84

1. Valores medios de concentracion de hemoglobina.
2. Valores medios de concentracion de sodio.

3. Valores medios de concentracion de potasio.

4. Valores medios de concentracion de catalasa.

5. Valores medios de concentracion de G.S.H.

5.1. CARACTERES GENERALES

Animales longilineos, subhipermétricos, de perfil generalmente recto
o convexo. Presenta un biotopo marcadamente lechero y su principal carac-
teristica es su adaptacion a la aridez de la tierra majorera.

— Capa: policromada de pelo corto, a veces los machos presentan
raspil.

— Cabeza: grande, de ojos vivarachos, con orejas grandes y cuernos,
a veces existen animales acornes de orejas pequeilas que los gana-
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deros denominan mochas y “mujas”, los cuernos forman un arco
que se retuerce en la parte distal, los machos poseen perilla.

Es curioso resaltar la querencia de algunos ganaderos a seleccionar
como reproductores animales que tienen el caracter mocho, esgrimiendo el
que trasmiten a su descendencia una mejor produccion lechera.

El caracter mocho o acorne no solo presenta la ausencia de cuernos
sino que trae consigo otras modificaciones:

De la morfologia: los animales sin cuernos son mas largos, mas rec-
tangulares, menos rechonchos y algunos menos robustos y rusticos que los
que los tienen.

De la reproduccion: 1os mochos tienen tendencia a producir mas ca-
britos por parto generalmente mas machos que hembras.

De los caracteres sexuales: una cierta proporcion de sus descendien-
tes resultan estériles, aproximadamente el 95% de las esterilidades se deben
al hecho de ser acornes y proceder de padres acornes.

Cuello: fino, largo, de buena insercién, frecuentemente con mame-
llas, siendo normal la presencia de pilosidad cerdosa en los machos.

Tronco: pecho muy profundo y linea dorso-lumbar recta, espalda
angulosa y grupa derribada constituyendo un defecto.

Extremidades: finas, largas y con articulaciones manifiestas, pezu-
fias de color oscuro.

Testiculos: muy desarrollados y a veces descolgados.

Mamas: de gran desarrollo, a veces exagerado, sobre todo en ani-
males de gran produccion debido al peso de la ubre, la practica de
un solo ordefio y la no seleccién de las grupas.

La piel de las ubres es muy fina, de color negro o pizarra, si bien
hemos observado animales de piel clara que suelen suftrir patolo-
gias en las mamas y que segun los ganaderos suelen tener mas pro-
pension a la mamitis. Por otra parte, se debe al tipo de seleccién
llevada a cabo por el ganadero sobre la base de la produccion le-
chera y no a la morfologia de las ubres, lo cual repercute en el des-
colgamiento de las mismas, en una mayor incomodidad en el orde-
flo y mayor tiempo de permanencia en la sala de ordefio.

— Caracter: extraordinariamente belicoso y combativo, son animales
muy territoriales, presentando estructuras jerarquicas muy acusadas,
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yvendo en detrimento de las instalaciones que deben ser mas gran-
des de lo normal en otras razas, para evitar los enfrentamientos.

5.2. DISTRIBUCION Y CENSOS

La cabra majorera se encuentra muy introducida en todo el Archipié-
lago y ha sido exportada con frecuencia a la Peninsula y extranjero. Su cen-
so varia segtin una fuente de informacién u otra. El censo actual en Fuerte-
ventura es de aproximadamente unas 65.384 cabezas repartidas de la siguiente
manera:

%o Total
Antigua 11.06 7.231
Betancuria 7.26 4,747
La Oliva 24.38 15.941
Puerto del Rosario 20.20 13.207
Tuineje 22.66 14.817
Pajara 14.44 9.441
Total 65.384

5.3. SISTEMAS DE EXPLOTACION
En Fuerteventura en general el ganado se explota de tres maneras:

— Extensivo: s6lo produccion de carne, son las llamadas cabras de
costa, nunca se ordefian a no ser en las famosas “apafiadas”.

— Semiintensivo: es el método mas extendido, el ganado se recoge una
vez al dia para ser ordefiado y recibir las raciones complementarias
al pasto, cuando lo hay, en el corral. El resto del tiempo esta en li-
bertad. Son los ganados de mayores dimensiones, entre los 150 y 600
animales. También son los de mejores condiciones de salubridad.

— Intensivo: rebafios de pocas cabezas, entre las 35 y las 100 cabezas, que
reciben toda su racion en el corral, saliendo con un pastor al campo en
busca de pastos o de su paseo diario. Suelen ser rebafios de “hobby”.

5.4. ALIMENTACION

La alimentacion en Fuerteventura depende de las lluvias, las cuales
como se sabe son escasas, por lo que se aprovechan los restos de la zafra
de los tomateros y los cultivos de alfalfa; Gltimamente con la incorporacion
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al panorama agricola insular del cultivo de las plataneras se les estd sumi-
nistrando al ganado los “rolos” de la platanera una vez cortadas las pifias de
platanos. De momento no tenemos datos de su resultado, aunque imagina-
mos que seran satisfactorios como en el resto de las islas.

La alimentacion recibida es sumamente fuerte y asimismo no tienen
una cantidad prefijada sino que cada animal hace uso de la misma segin
sus gustos y apetencias.

Los tipos de alimentos son:

— Maiz: distribuido en casi todas las explotaciones de la Isla de for-
ma aleatoria e indiscriminada; alimento rico pero desequilibrado, es
pobre en proteinas y rico en grasas, que al ser comido por todo tipo
de animales nos puede dar problemas en distintas épocas del afio
segun el estado de los animales.

— Alfalfa deshidratada: distribuida de la misma manera que el ante-
rior en forma de pellets, su calidad depende de un proveedor u otro
y de la época del afio.

— Mezcla: llamada granillo por el ganadero, es un compuesto forma-
do por habas, avena, alfalfa dehidratada y pulpas de remolacha y
de olivas, la proporcion varia de uno a otro fabricante.

— Paja: junto con la alfalfa constituye el grueso de la racién de fibra
de los animales, aunque los precios desorbitados que alcanza hagan
poco extensivo su uso.

— Cebada: suministrada de forma esporadica y en pocas explotaciones.

— Pienso concentrado de alta produccion: su calidad deja mucho que
desear y sus precios elevados impiden un uso generalizado.

5.5. ASPECTOS SANITARIOS

La cabra majorera presenta un envidiable estado de salud; la aridez
de Fuerteventura, el tener el mar como frontera natural y la ausencia de im-
portaciones de animales, hacen que se encuentre libre de enfermedades
como la brucelosis, paratuberculosis, fiebre aftosa, artritis y encefalitis ca-
prina (cae).

Sin embargo, la cosa mas minima puede poner a este animal en peli-
gro de muerte ya que sus equilibrios fisiolégicos e inmunoldgicos son muy
inestables.

En Fuerteventura existen las siguientes patologias:
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— Parasitosis externas: pulgas y garrapatas generalmente en gana-
dos mal estabulados y sucios; las primeras son normales en chi-
vos o “baifos” que es el nombre con el que se conocen en Fuer-
teventura.

— Parasitosis internas: ausencia de fasciola hepatica.

— La principal patologia de la cabra majorera es sin lugar a dudas
la mamitis, inflamacidon de uno o de los dos cuarterones de la
ubre por la presencia de microorganismos patégenos en su inte-
rior. Las mamitis clinicas en Fuerteventura representan un % muy
bajo en comparacién con las subclinicas; las primeras son dife-
renciadas por el ordefiador por el aspecto de la leche grumosa y
con un color extraflo, el animal tiene fiebre y siente dolor en las
ubres.

La principal causa de PERDIDAS, con mayuscula, de cualquier ga-
nado lechero se debe a las mamitis subclinicas o teteras, que es como se de-
nominan en Fuerteventura.

Vamos a recordar varios desperfectos que nos pueden ocasionar las
teteras o mamitis en nuestro rebafio.

Se produce un deterioro en las células excretoras de la leche, produ-
ciendo un aumento de la permeabilidad de los tejidos enfermos, lo que im-
plica una absorcién de la lactosa presente en la mama y una infiltracién del
suero sanguineo, con un aporte de las proteinas de la sangre.

Ejemplo:

Analisis fisico-quimico de una leche normal:

Materia grasa Proteinas Lactosa Extracto seco magro
476 400 481 933

En el mismo animal, si sufriese una mamitis, ocurriria que...

Materia grasa Proteinas Lactosa Extracto seco magro
476 514 228 793

Todo esto tiene, por supuesto, unas condiciones mas o menos graves
segun el grado de la enfermedad para los productores de leche, productores
de queso industrial y por ultimo, y creemos que los mas afectados, los pro-
ductores de queso artesanal.
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de la

Esta patologia, azote de muchas ganaderias de nuestra Isla, represen-
ta un % elevadisimo de las pérdidas anuales de nuestros ganaderos, tradu-
ciéndose estas pérdidas en:

Repercusion directa en beneficios.
Repercusion en el capitulo de gastos veterinarios.
Litros de leche no transformados en queso = menos dinero.

Bajas prematuras y pérdidas de animales.

La mamitis o tetera es una inflamacién de uno o los dos cuarterones
mama. Los principales factores que propician esta infeccién son:

El ordefio mal efectuado, una higiene deficiente y un mal ajuste del
vacio de la maquina, favorecen la penetracion y propagacién de los
microorganismos.

Traumatismos y heridas en las mamas.
Condiciones higiénicas del corral.

Retencion lactea, punto a tener muy en cuenta en Fuerteventura y
en el cual nos vemos obligados a detenernos un poco debido a la
“mania” que hemos observado en las ganaderias de la Isla en las
cuales no se apura el ordefio, dejando un resto de leche (“fondaje™)
en la ubre de un dia para otro.

La retencion lactea es causante de que disminuya la cantidad de le-

che producida por ese animal debido a que los acini estdn colma-

dos de leche, lo cual provoca una presion elevada en las células y

venillas de la mama y una reabsorcién de la leche. Asimismo, se

producen otros efectos no menos interesantes y causantes de pro- .
blemas:

Se produce una disminucion de:

La lactosa que pasa a la sangre y a la orina.
Las grasas.
Los minerales.
Los compuestos nitrogenados.
El extracto seco magro.
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Un aumento de:

— Del cloruro, del sodio y los lisofagos mononucleares.

— Modificaciones de las caseinas debido a la pérdida de fosforo y cal-

cio y a una digestion parcial por las proteasas. Todo esto disminu-
ye el rendimiento a la hora de hacer queso.

También se producen modificaciones fisico-quimicas como son:

— Disminucion de la acidez.

~ Aumento del pH y la conductividad eléctrica.

— EI punto crioscopico no varia debido a que existe un equilibrio en-

tre la salida de lactosa y la entrada de Na Cl.

Como conclusion de lo anteriormente expuesto, y en esto coincidi-
mos con todas las bibliografias consultadas, al acumularse la leche en la
mama, su temperatura aumenta y se detecta la presencia de gérmenes en la
misma, aunque en poca cantidad; esta situaciéon puede aumentar la presen-
cia de algunos gérmenes que nos puedan producir una mamitis.

Ante tal panorama ;qué nos queda por hacer frente a una mamitis?

1.

5.

No ordefiar ese animal; por “aprovechar” 2.5-3 1 de leche, pode-
mos echar al traste la produccién de un dia.

Una vez detectada la enfermedad consultar a un veterinario el tra-
tamiento a seguir.

. Respetar el periodo de supresion de leche y carne una vez que se

inyecten en los animales los antibioticos. Los resultados de no res-
petar esta norma los veremos en capitulo aparte.

. Realizar a menudo el “Test de California” como una rutina més en

el ordefio.

Prevenir, prevenir.

La mejor medida preventiva es la inmersion de pezones en yodoforos
amonios cuaternarios y clorexidrinas. Lo ponemos en cursiva para ver si al-
guien lo lee, ya que durante el desarrollo de nuestro trabajo no nos cansa-
mos de repetirlo y aun asi, hay gente que no entra en razon.

Repetimos que es la mejor medida preventiva y la que debe con-
siderarse totalmente obligatoria; por muy buenas condiciones higiénicas
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que se tengan durante el ordefio, va a existir una importante transmisioén
de gérmenes que tenemos que inactivar, ademdas existe un riesgo adi-
cional.

En Fuerteventura, en el 95% de los casos, las cabras comen en la sala
de ordeiio, con lo cual al acabar el mismo, el animal siente ganas de tum-
barse para descansar; de todos es sabido que al ordefiar el canal del pezén
queda abierto, el animal se tumba en el corral encima de estiércol, tierra,
etc., se adhieren al pezdn con el consiguiente peligro de “migraciéon” de gér-
menes que infectan el canal del pezon y posiblemente con el tiempo el res-
to de la ubre.

El método clasico de aplicacion es la inmersion de los pezones en una
taza acoplada a un frasco dispensador; en muchas ocasiones los ganaderos
lo sustituyen por un pulverizador de uso doméstico. También en las Gltimas
ordefiadoras que se han instalado en la Isla se han puesto pulverizadores aé-
reos de manguera.

El método de aplicacién es aleatorio. Personalmente nos quedamos
con la inmersion, si bien la pulverizacidén es correcta siempre y cuando se
dirija el chorro contra el esfinter del pezon y que toda la superficie del pe-
zon quede cubierta.

Se calcula que esta medida bien realizada reduce en un 50% las po-
sibles nuevas infecciones. De todas formas nos atreveriamos a dictar unas
recomendaciones:

— Utilizar un producto homologado para tal uso y preferiblemente con
dermoprotector, que ayudara a cicatrizar las pequeiias heridas pre-
sentes en los pezones. El uso de productos irritantes puede alterar
la piel y producir pequefias grietas, incluso llegando a producir vi-
cios tan dificiles de quitar como que el mismo animal se mame para
aliviarse el escozor.

— No dejar retroceder el contenido de la taza de forma que se mez-
cle el liquido limpio y el sucio; no contaminar el aplicador con es-
tiércol, ni con otras sustancias, ya que a veces problemas graves de
mamitis tienen su base en una contaminacion del aplicador y se han
descubierto “serratia spp” y “pseudomonas aeruginosa”. A veces el
agua utilizada en la preparacion casera de estos compuestos ha sido
la fuente responsable de infecciones muy resistentes a los antibid-
ticos v a las medidas de control.

— Respetar en todo momento las indicaciones del fabricante, no dilu-
yendo el producto, respetando fechas de caducidad, etc.
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Tomando todo lo anteriormente expuesto como una rutina de trabajo,
les aseguramos que tendremos una cabafia ganadera mas sana y con ello
también tendremos saneado el bolsillo.

6. MATERIA PRIMA: LA LECHE DE CABRA MAJORERA
6.1. CARACTERISTICAS GENERALES DE LA LECHE DE CABRA

La transformacion de la leche en cualquier producto lacteo es un tema
muy amplio que necesita determinados conocimientos y experiencia. La ela-
boracion de productos lacteos no puede plantearse en forma de recetas de
cocina “se toma la cantidad de...”, ya que se trabaja con una materia viva,
la leche, sujeta a variaciones y cambios diarios.

Quizas seria suficiente el “recetario de cocina” para 300 dias del afio, pero
los 65 restantes nos darian problemas y quebraderos de cabeza. Para evitar esto
en lo posible nos parece recomendable el tener unas nociones basicas de teoria.

En el Congreso Internacional para la Represion del Fraude celebrado
en Paris en 1909, se defini6 la leche en general como “El producto integral
proveniente del ordefio total e ininterrumpido de una hembra lechera sana,
bien alimentada y no agotada, recogida de una forma limpia y sin calostros”.
La definicién aunque es antigua es perfectamente valida.

6.1.1. Criterios organolépticos

- Color: blanco mate; contrariamente a la leche de vaca la de cabra no
tiene B caroteno, por lo que la mantequilla de la misma tiene un co-
lor blanco.

— Olor: recién ordefiada tiene un olor bastante neutro aunque a veces,
al final de la lactacion, tiene un olor caprico.

— Sabor: dulzdn, agradable, particular de esta leche; recién ordefiada
el sabor es neutro, pero si se¢ almacena en frio aparece el sabor ca-
racteristico.

— Aspecto: limpio y sin grumos.
6.1.2. Constantes fisicas

— Acidez valorable: la acidez se expresa en ° Dornic, un ° Dornic equi-
vale a 0.1 gr de acido lactico por litro de leche. En el momento del
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ordefio oscila entre los 12 y 14°D influyendo en esto el periodo de la
lactacidn, presencia o no de mamitis, etc. La acidez normal de la le-
che en Fuerteventura oscila entre los 16.5°D y los 19°D, la acidez na-
tural depende del contenido natural de caseinas, sales minerales e io-
nes; la concentracion de las caseinas varia a lo largo de la lactacion.

— Calor especifico: no existe ningun dato para esta leche.

— Conductividad eléctrica: medida a 25°C segun diversos autores, esta
en valores de 139 por 10 elevado a menos 4 y 43 por 10 elevado
a menos 4 (Parkasch y Jennes, 1968).

— Densidad y peso especifico: oscila entre los 1.026 y los 1.042 se-
gun como se haya sacado la muestra, individual, colectiva o del silo;
depende asimismo de dos factores, extracto seco y materia grasa,
disminuyendo su valor cuando aumenta la grasa; por supuesto la
adiccion de agua a la leche disminuye su densidad.

— Indices analiticos: la grasa de la leche de cabra se puede determinar
por distintos indices analiticos que se emplean para determinar posi-
bles fraudes:

« Indice de Reichert, Meissl, Volny (4cidos grasos volatiles) de 19
a 25 (Adrian, 1974).

« Indice de Polensky (acidos grasos volatiles insolubles) de 5 a 10
(Adrian, 1975).

« Indice de yodo (acidos grasos insaturados) de 16.6 a 33.7 (Adriany
Kuzdzal, 1963).

« Indice de saponificacién (longitud de la cadena) de 232 a 240
segin Ganble.

« Indice de refraccion (instauracion) de 1.3454 a 1.4548 seglin
Granppin 1981 y P y J 1968.

« Indice de refraccion (olerrefractémetro) de -30 a -38, Cholet y
Camus en 1937.

— pH: Poder tampon, el pH normal de la leche de cabra oscila entre
los 6.3 v los 6.8.

— Punto de congelacion: se utiliza para determinar el aguado de las
leches por crioscopia con leches frescas y no acidas. Segun la bi-
bliografia existente el valor para la leche de cabra es menor que
para la de vaca -0.583 y -0.555 respectivamente.
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— Potencial de oxidacidon: no se ha encontrado nada en la bibliogra-

fia consultada.

— Tension superficial: medido por el método del anillo de Niioy a

20°C es de 52.0 Dinas para leche entera y de 55.9 Dinas para le-
che desnatada.

Viscosidad: expresada en Centipoises, su valor disminuye al au-
mentar la temperatura, siendo mas baja que la de vaca segun Par-
kasch y Jennes, 1968.

Valor nutritivo: la férmula de Gaines nos permite saber el va-
lor energético de la leche de cabra a partir de su % en materia
grasa:

Energia de la leche = 312.92 +11.168 x % en Mg.

Como las concentraciones de la leche de cabra en grasa y pro-
teinas son menores que las de vaca, su poder energético es mas
bajo.

PROPIEDADES FiSICAS DE LA LECHE DE CABRA EN EL MUNDO

Pais Densidad | Punto congelacion (-°c) pH Acidez Referencia

Australia — 0.557-0.573(0.563) — - - Middleton y Fitz 1981
Brasil 1.029-1.034 | 0.599-0.596(0.561) | 6.08-6.74(6.51) | 14-23°D Wolfhoon y Furtado
Bulgaria 1.0299-1.030 — 6.45-6.60(6.50) | 15-17°D Veinoglou 1982
Egipto 1.025 — — — El-Alamy y Mohamed 78
Inglaterra — — 6.52-6.78 — Storry 1983
Francia 1.06-1.042 0.583 6.5-6.8 12-18°D Le Mens 1985
Grecia 1.030-1.032 — 6.52-6.59 | 14-17°D | Anifantakis y Kandrakis 80
Grecia 1.032-1.039 — 6.45-6.60 | 16-18°D Veiniglou 1982
India 1.030 — — 15D Qureshi 1981
India 1.023-1.035 — — — Saraswat y Triphathi 81
ltalia 1.023-1.035 — — — Cossedou y Pisanu 1979
Corea 1.026-1.033 — 6.50-7.06 (6.73)| 12-19°D Chang y Kim 1978
Arabia Saudi — — 6.46-6.68 | 10-17°D Sawaya 1984
Suiza 1.0305 0.54 — - Muggli 1982
Turquia 1.028-1.031 - — — Gone 1982
EUA. — 0.550-0.578 — — James 1976
EUA. — — 6.32-6.52 — Haenleim 1980

Al igual que otros tipos de leche, la leche de cabra contiene agua, pro-
teinas, grasas, hidratos de carbono, sales, vitaminas, enzimas, pigmentos,
elementos traza, acidos organicos lipidos y gases.
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El conjunto de los componentes enumerados, excluidos los gases, cons-
tituyen el extracto seco, siendo los componentes mas abundantes de este las
proteinas, grasas, hidratos de carbono y sales.

6.2. COMPOSICION DE LA LECHE DE CABRA
6.2.1. Agua

El agua se halla en la leche de dos formas: agua libre y agua ligada.
El agua libre es de gran importancia en queseria, porque muchos de los pro-
cesos fisicoquimicos y microbioldgicos que tienen lugar en la elaboracion
del queso necesitan de su intervencidn, y porque regulando su contenido, se
le dara al queso mayor o menor consistencia. El agua ocluida desaparecera
al calentar la leche o la cuajada.

6.2.2. Materias nitrogenadas

Grappin R. (1981) realiz6 un estudio sobre 382 muestras y compara-
tivamente con la leche de vaca, la leche de cabra tiene un mas alto conte-
nido en nitrogeno no proteico, 8.7% frente a 5.2%, y una proporcién mas
baja de proteinas coagulantes y de caseinas, respectivamente 70.9% y 7.56%
contra 7.30% vy 77.8% para la leche de vaca (Juarez v Ramos M, 1984).

6.2.3. Proteinas de la leche

Las proteinas son sustancias compuestas por carbono, hidrégeno y ni-
trégeno, con la presencia de alglin otro elemento como el fésforo, hierro y
azufre. La palabra proteina viene del griego “protos” que quiere decir el pri-
mero, va que desde antiguo se conoce el papel importante de las mismas
como componente esencial de los seres vivos.

Las proteinas de la leche se dividen en tres fracciones fundamentales:
caseinas, albuminas y globulina, estdn compuestas de unos 20 aminoacidos
0 mas y algunos son esenciales.

La caseina es la proteina mas abundante de la leche, representando
aproximadamente del 77 al 82% de sus proteinas totales. Por la accién del
cuajo o de acidos, la caseina precipita propiedad que se aprovecha para la
fabricacién de quesos. La caseina se encuentra en la leche en estado coloi-
dal, en forma de micelas, que son agrupaciones de numerosas unidades de
caseinas; esas unidades estan formadas por cadenas de aminoacidos y, se-
gun sean esas ‘cadenas, se distinguen varios tipos de caseinas (o B K) cuya
proporcidén en las micelas aparece reflejada en la siguiente tabla:
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" DISTINTOS TIPOS DE CASEINAS QUE FORMAN LAS MICELAS

o Caseina 38-42%
B Caseina 34-36%
K Caseina 14-16%
Otros tipos 9-11%

La leche utilizada para la elaboracion de quesos debera tener un alto
contenido de caseina o B, pues cuanto mas % tenga de estas dltimas, mas
rendimiento en queso sacaremos a la leche; en ésta se encuentra formando
un complejo de fosfocaseinato calcico en disolucién coloidal, pudiendo pre-
cipitar por acidificacion de la leche o por afiadir a ésta cloruro célcico.

Bajo la accién de las enzimas proteoliticas, cuajo, la caseina se trans-
forma en paracaseina que precipita formando la cuajada; a tal efecto se em-
plean a las enzimas proteoliticas a partir de los estomagos desecados de ani-
males domésticos.

Las fracciones albiimina y globulina son también heterogéneas y es-
tan integradas por varias subfracciones. Son poco abundantes y quedan di-
sueltas en el suero al elaborar el queso; son mas abundantes en la leche de
calostros o veletén.

Con referencia a la fabricacién de quesos, como no toda la albumina
y lactoglobulina se van en el suero, sino que se quedan retenidas, estas pro-
teinas seran responsables de una fuente de alimentacion de aminoacidos para
los microorganismos responsables de la maduracién del queso.

Los datos sobre las diferentes proteinas individuales de la leche de cabra
son escasos. En ¢l cuadro siguiente se recogen valores expresados en % de las
diferentes fracciones proteicas de la leche de cabra y vaca (Storry et al., 1983).

Composicion de las proteinas de la leche de cabra y vaca

Proteinas %
Cabra Vaca

Caseina total 2.14-3.18 2.28-3.27
o Caseina 0.34-1.12 0.99-1.56
B Caseina 1.15-2.12 0.61-1.41
K Caseina 0.42-0.49 0.27-0.61
Prot. de suero tot. 0.37-0.70 0.88-1.04
B Lactoglobulina 0.18-0.28 0.23-0.49
o Lactoglobulina 0.06-0.011 0.08-0.12
Seroalbiimina 0.01-0.11 0.02-0.04
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Las cantidades son similares en las dos especies, siendo la relacién o
B Caseina menor en la leche de cabra que en la de vaca; ésta primera se ha
utilizado como sustituto de la de vaca en casos de alergia a las proteinas de
la leche de vaca.

6.2.4. Materia grasa de la leche

La grasa de la leche estd compuesta sobre todo por grasas neutras
(triglicéridos) con algunos lipoides, fosfolipidos, carotenoides, tocofero-
les, aldheidos, etc., que, aunque en pequefia proporcidén, tienen una gran
influencia en la elaboracion del queso, ya que contribuyen a su aroma y
color.

Los glébulos de grasa de la leche de cabra se caracterizan por una
frecuencia mayor que los de vaca, (65% frente a un 43% de aquellos) con
un didmetro inferior a tres micras, lo cual ademas de implicaciones alimen-
ticias a favor de la leche de cabra, explica el porqué la separaciéon de la ma-
teria grasa de la leche de cabra es mas lenta que la de vaca.

En cuanto a la composicion en dcidos grasos de la grasa cabe desta-
car el contenido mas alto de los 4cidos caprilico y caprico de la leche de
cabra frente a otras leches, siendo de vital importancia para el aroma y el
sabor picante de los productos con ellos elaborados, los quesos.

Composicién en acidos grasos de leche de cabra (Garcia Olmedo et al., 1980)

Componente Valor medio % p/p Rango
Butirico 23 1.0-4.9
Caproico 2.7 1.54.3
Caprilico 32 2.0-5.2
Céprico 11.5 7.1-16.1
Laurico 53 3.3-9.8
Miristico 10.4 6.9-154
Palmitico 24.9 16.7-39.4
Estearico 9.7 4.4-17.3
Oleico 21.6 13.5-33.3
Linoleico 1.6 0.5-4.7
Linolénico 1.2 0.2-2.5

6.2.5. Lactosa

Es un disacarido constituido por dos azdcares: glucosa y galactosa.
Las propiedades mas importantes de la lactosa son:
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— Es atacada por las bacterias lacticas transformandose en acido lac-
tico y otros.

— Es un azficar muy raro que sélo se encuentra en la leche y en una
composicion muy constante.

I

Es soluble en agua, por lo que después de la fermentacién lactica o
coagulacion para la elaboracion del queso, permanece en el suero.

La solubilidad de la lactosa aumenta en caliente, cristalizando al
enfriar cuando esta en soluciones concentradas.

Tiene un débil sabor dulce en comparacion con otros azicares (sa-
carosa y glucosa).

— Reacciona con las proteinas del suero o de la leche, pardeandolas
(reacciéon de Maillard).

A altas temperaturas (110-150°C) y periodos prolongados de tiempo
(10-20 min) se degrada, coloreando la leche y dandole sabor a cocido.

6.2.6. Sales

El contenido en sales de la leche no llega al 1% de su composicion
total, aun asi es de gran importancia; las sales en la leche se encuentran di-
sueltas o formando compuestos con la caseina; las mas numerosas son cal-
cio, potasio, sodio y magnesio, que se encuentran como fosfato calcico, clo-
ruro sodico y caseinato calcico.

El calcio se encuentra de dos formas en la leche, el 30% aproxima-
damente en solucion y el resto en solucion coloidal; el fosfato calcico for-
ma parte del complejo caseinico producido por la coagulacion de la leche
al fabricar el queso, contribuyendo al aumento del tamafio de las micelas de
caseina; por ello la adiccién de cloruro de calcio, practica que se estd em-
pezando a llevar a cabo en Fuerteventura, favorece la coagulacion de la ca-
seina que asi forma micelas mayores.

6.2.7. Enzimas

Son sustancias proteicas que, en la industria quesera, catalizan reac-
ciones quimicas responsables de la coagulacion de la leche y de la trans-
formacion de la lactosa en acido lactico.

Cada una tiene su temperatura Optima, aquella que alcanza su maxi-
ma actividad y son inactivadas por factores tales como la luz, agitacion, pre-
sencia de otras sustancias, etc.
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Respecto a su papel en la industria quesera, J. E Glgoljeww, L. E Da-
niloway y M. W. Jelzowa han demostrado que el complejo vitaminico enzi-
matico de la leche interviene en la maduracién del queso, desempefiando un
papel fundamental junto al cuajo y las bacterias acido-lacticas.

Por su contenido en enzimas la leche posee las propiedades de un sis-
tema reversible de 6xido-reduccidn, lo cual resulta esencial para el normal
desarrollo de la fermentacidn lactica, imprescindible para la maduraciéon del
queso, para que las proteinas sufran las transformaciones necesarias.

6.2.8. Vitaminas

Son compuestos organicos de origen diverso que participan en los pro-
cesos de oxidacién y reduccidn, que ofrecen gran importancia en el metabo-
lismo animal; al queso llegan procedentes de la leche algunas como la E, no
pasan totalmente sino en un 30% aproximadamente, lo mismo ocurre con las
hidrosolubles, s6lo pasan un 15-20% y el resto es arrastrado por el suero.

El contenido vitaminico del queso es alterado por la maduracién.

6.2.9. Elementos traza

La leche contiene buen numero de elementos traza tales como mo-
libdeno, zinc, cobalto, cobre y manganeso; su papel no esta suficientemen-
te claro, estimulan el crecimiento de las bacterias acidolécticas.

6.2.10. Gases

De los gases contenidos en la leche (CO,, N y O) el oxigeno forma
parte de un sistema o6xido-reductor.

La composicion media de la leche de cabra queda reflejada en el si-
guiente esquema:

Componentes Minimo % Maiaximo % Medio%
M. Grasa 4,30 6,40 5,24
Proteinas totales 2,95 3,99 3,28
Lactosa 3,96 5,09 451
E. seco total 12,87 15,91 13,51
E. seco magro 8,57 9,51 8,72

Se debe reconocer que estos valores situan la calidad de la leche de
nuestra cabafia nacional a un nivel por encima de la composicidén en otros
paises. En cuanto a la cabra majorera, atn se sitia en mejor lugar que las
cabras de la Peninsula.
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Pais Solidos totales |  Grasa Proteinas Caseina Lactosa | Cenizas Referencias

Australia 11.65 340 32 — — — Middleton y Fitz-81
Bulgaria 12.85 4.04 3.62 27 442 0.78 Veinoglou 82
Egipto 13.98-15.86 | 5.22-6.79 — - — — Abou-Dawood- §0
Inglaterra — 275643 — 214318 | 391481 — Storry-83
Francia — 338 3.09 233 - — Grappin-81
Grecia 11.33-1480 | 3.00-5.63 | 314377 241305 | 433476 | 0.73-0.80 Anifantakis y K.
Grecia 13.65 4.90 3.67 — 441 0.85 Veineglou-82
India 13.15-1425 | 4.09-4.07 — — - — Saraswat yTripheti
India 1326 4.70 378 304 395 0.81 Qureshi- 81
Israel 109-13.5 3149 2436 — — — | Maltz y Shkolinik-84
Italia 1243 299 333 — — 0.95 Primatesta —79
Jtalia 1334-1625 | 4554 345-5.02 252397 — — Cosseddu y P-79
Italia 11.05-11.79 | 3.19-350 | 2.78-3.08 207233 — 0.77-0.83 Castagnetti-84
Malawi 163 6.7 22 — 6.3 11 Mwenefumbo y P-§2
Nigeria 187 46 47 — 53 — Akinsoyinu -81
ASaudi 9.81-13.00 | 229390 | 265438 — 37455 | 0.63-0.87 Sawaya -84
Suiza 11.27 330 29 — 446 — Muggli
Turquia 1133-1339 | 345463 | 289348 — 401452 | 0.82-085 Gone-§2
Espafia 13.19-1594 | 444-694 | 345373 267-2.89 — 0.81-0.90 Martin y H

Composicion nutricional media (por 100 g) de la leche de cabra, vaca y humana

Nutrientes Unidad Cabra Vaca Humana
Agua g 87.5 87.7 87.1
Energia Kj 296 272 289
Proteinas Kcal 71 65 69
Caseinas-lactoalbimina g 83-17 82-18 40-60
Lipidos g 4.5 3.8 4.1
Glacidos g 4.6 4.7 7.2
Na mg 40 50 14
K mg 180 150 58
Ca mg 130 120 34
Mg mg 20 12 3

P mg 110 95 12
Fe mg 0.04 0.05 0.07
Cu mg 0.05 0.02 0.04
Zn mg 0.30 0.35 0.28
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6.3. PARTICULARIDADES DE LA LECHE DE CABRA EN
FUERTEVENTURA. CALIDADES FISICO-QUIMICAS

Este apartado se fundamenta en un trabajo realizado por el autor du-
rante el aflo 1993, en la isla de Fuerteventura. El trabajo se realiz6 de la si-
guiente manera:

— Materiales de trabajo: las analiticas fueron realizadas mediante un
analizador de espectrofotometria de infrarrojos; el aparato en cues-
tion fue un Darylab 2 de Multispec, la velocidad de las muestras
es de 136 m/h empleandose en cada muestra 7.2 ml de leche.

La calibracion del aparato se llevo a cabo mediante muestras pilo-
to de leche, los resultados estan obtenidos mediante los analisis ofi-
ciales de materia grasa, proteinas, lactosa y extracto seco magro.
Estos analisis estaban realizados por un laboratorio homologado por
la CEE, el cual nos remitia una serie de muestras patrén con las
que se calibraba el aparato con periodicidad diaria.

Las muestras eran analizadas el mismo dia para evitar alteraciones
de los resultados por acidificacién de las mismas.

Para la realizacion de este estudio se testaron unos 4.500 animales
de 13 ganaderias de la Isla; la toma de muestras fue casi diaria y
para facilitar el trabajo la Isla fue dividida en tres zonas: Norte,
Centro y Sur.
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ZONA NORTE
Mes Materia grasa Proteinas Lactosa Extracto seco magro
Enero
Maximo 5.08 4.00 4.87 9.70
Minimo 4.30 3.67 4.43 9.24
Media 4.76 3.85 4.65 9.48
Febrero
Maximo 4.84 4.04 497 9.73
Minimo 4.25 3.55 4.50 8.95
Media 449 3.80 4.58 9.30
Marzo
Maximo 5.19 3.98 4.99 9.78
Minimo 448 3.51 4.49 8.41
Media 4.14 3.71 4.48 9.09
Abril
Maximo 5.88 3.78 494 9.22
Minimo 4.53 3.33 4.62 7.68
Media 4.39 3.52 4.57 8.90
Mayo
Miximo 496 3.74 492 9.49
Minimo 4.53 3.58 4.44 8.41
Media 4.80 3.87 4.48 9.10
Junio
Maiaximo 5.92 495 4.85 10.004
Minimo 5.21 3.51 4.82 9.12
Media 4.66 3.87 4.50 9.10
Julio
Maximo 5.87 441 445 9.40
Minimo 4.69 3.34 430 9.00
Media 5.07 4.04 4.75 8.84
Octubre
Maximo 6.46 4.89 442 9.84
Minimo 5.48 4.37 4.50 9.00
Media 5.90 4.70 4.85 9.15
Noviembre
Maximo 6.47 474 5.00 932
Minimo 6.15 4.44 4.88 8.78
Media 5.92 4.38 4.49 9.30
Diciembre
Maximo 6.78 471 4.57 9.76
Minimo 5.13 3.49 497 8.14
Media 6.03 4.15 4.85 9.19
Media anual 5.01 3.98 4.62 9.14
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ZONA CENTRO

Mes Materia grasa Proteinas Lactosa Extracto seco magro
Febrero

Maximo 5.82 4.34 5.05 10.37
Minimo 4.47 3.55 4.86 9.34
Media 5.21 3.79 4.96 9.67
Marzo

Méximo 5.51 3.94 5.07 9.78
Minimo 4.99 3.42 4.70 8.95
Media 4.69 3.63 4.87 9.34
Abril

Méximo 5.78 4.03 5.00 9.72
Minimo 4.99 342 4.70 8.95
Media 4.47 3.37 4.56 8.41
Mayo

Maximo 5.34 3.62 5.08 9.40
Minimo 4,07 3.16 4.47 8.74
Media 4.70 3.46 4.84 9.08
Junio

Maximo 5.47 4.37 5.12 9.50
Minimo 5.44 341 493 9.07
Media 4.77 3.84 4.66 9.22
Julio

Méximo 6.34 451 476 9.48
Minimo 4.56 3.82 4.45 9.02
Media 5.20 4.11 4.52 9.33
Octubre

Maximo 6.38 4.61 4.68 9.60
Minimo 548 3.92 5.01 9.33
Media 5.97 4.31 4.88 947
Noviembre

Méximo 6.75 5.16 478 10.19
Minimo 5.69 4.40 448 943
Media 6.22 4.67 4.43 9.82
Diciembre

Méaximo 7.00 4.79 4.62 9.77
Minimo 5.85 3.92 4.53 9.22
Media 6.62 4.42 4.50 9.53
Media anual 5.31 3.95 4.69 9.43
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ZONA SUR
Mes Materia grasa  Proteinas Lactosa  Extracto seco magro
Enero
Maximo 6.25 4.03 5.41 10.15
Minimo 4.90 3.45 4.89 9.13
Media 4.66 3.68 5.11 9.65
Febrero
Maximo 6.50 3.85 5.36 9.80
Minimo 3.99 3.37 4.65 9.21
Media 4.73 3.61 5.13 9.57
Marzo
Maximo 5.27 3.86 5.35 9.84
Minimo 4.30 343 474 9.04
Media 4.40 3.58 5.04 943
Abril
Maximo 5.22 3.58 5.12 9.29
Minimo 4.13 3.38 495 9.07
Media 4.65 3.40 4.89 9.02
Mayo
Maximo 5.30 3.52 5.08 9.18
Minimo 436 3.38 4.76 8.88
Media 5.08 3.40 4.89 9.02
Junio
Miaximo 5.81 4.31 4.94 9.26
Minimo 5.28 3.49 4.51 8.77
Media 5.07 3.70 4.51 8.92
Julio
Maximo 5.69 4.19 4.58 9.30
Minimo 4.83 3.51 4.46 8.60
Media 5.27 3.90 4.58 9.03
Septiembre
Maximo 6.00 4.70 451 9.36
Minimo 5.36 4.39 4.56 8.95
Media 5.70 4.53 4.35 9.20
Octubre
Maximo 6.18 4.32 4.53 9.42
Minimo 5.92 3.82 4.58 9.12
Media 5.01 3.62 4.51 8.93
Noviembre
Maximo 5.58 3.82 4.77 9.18
Minimo 4.74 3.52 4.88 8.88
Media 5.05 3.67 4.51 9.01
Diciembre
Maéximo 6.93 3.86 4.83 9.77
Minimo 3.47 3.40 4.51 8.70
Media 4.845 3.65 4.56 9.12
Media anual 5.04 4.01 4.73 9.17
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6.4. FACTORES QUE INFLUYEN EN LA CALIDAD DE LA LECHEY
EN SU APTITUD PARA TRANSFORMARSE EN QUESO

De todos es sabido que no se puede dar un valor absoluto a los datos
relativos a la composicion de la leche, ya que es muy dificil separar los fac-
tores que influyen en su composicion, siendo esto mucho mas dificil en Fuer-
teventura debido a las caracteristicas peculiares de su ganaderia.

En general los principales factores son:

6.4.1. Raza, factor genético

En este punto estariamos escribiendo durante mucho tiempo y segu-
ro que no coincidirian unos autores con otros; la opinién del autor es que
sin lugar a dudas el factor genético resulta el mayor % de posibilidad que
nos ofrece cualquier especimen de este planeta, para saber de una forma bas-
tante aproximada lo que puede llegar a ser en un futuro el resultado de la
unién o cruce de dos especimenes de la misma raza y de unas caracteristi-
cas genéticas conocidas.

La raza, cualquiera que sea su especie, es una poblacion de animales
machos y hembras que poseen un cierto nimero de caracteres que se en-
cuentran en su descendencia cuando se cruzan un macho y una hembra de
dicha poblacion.

6.4.2. Individuo y factores fisiolégicos

Podemos distinguir los siguientes parametros. Etapa calostral, en el
momento del parto la mama segrega un liquido cuya composicion es dife-
rente a la leche, el calostro o “veletén” que es el nombre que le dan los pas-
tores en Fuerteventura.

Después de haber analizado la composicién de los mismos varian de
unos animales a otros, pero la media de los resultados es la siguiente:

Materia grasa Proteina Lactosa Extracto seco
750 900 542 1.334

6.4.3. Fase de lactacion

Al principio de la lactacion se producen modificaciones de la con-
centracion de las caseinas, las cuales aumentaran a lo largo de la misma
siempre y cuando no exista lesion en la mama; al final de la lactacion las
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proporciones relativas entre los compuestos nitrogenados cambian, notando-
se una disminucion de las proteinas sintetizadas en la mama y un aumento
de las infiltraciones de proteinas de la sangre.

Todas estas particularidades en sitios como Fuerteventura, en donde
las parideras se ven concentradas en determinados meses del afio, tienen
gran importancia en cuanto al rendimiento quesero en las diversas transfor-
maciones industriales.

6.4.4. Nivel de produccion

La produccién de leche diaria, asi como su composicién, no perma-
necen constantes a lo largo de la lactaciéon. La curva de lactacion en capri-
no presenta:

1. Fase inicial o ascendente: el maximo se sitiia entre la 4* y 7% se-
mana, semana del posparto.

2. Fase de meseta o maxima produccién: de corta duracién 1 o 2 se-
manas.

3. Fase descendente: progresiva y lentas pérdidas del 5 al 10% se-
manales hasta el secado.

Las curvas que expresan la variacién de los % en grasas y proteinas
siguen una evolucién opuesta a la produccion, es decir, una rapida dismi-
nucion en las primeras semanas de lactacion, seguida de un minimo que se
alcanza alrededor del 6° y 7° mes de lactacién, habiendo posteriormente un
pequefio aumento.

Existen una serie de factores condicionantes que influyen en el nivel
de produccion:

Variaciones individuales y diarias.
Edad del animal.

Estado sanitario.

Factores que dependen del estado sanitario y condiciones de la
cria.

Alimentacion: es el pilar mas importante, junto a la raza y la se-
leccion genética de los animales, para obtener una leche deg
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brusco en la misma significaba una disminucién automatica de la
produccién y por supuesto de la calidad, observandose mermas de
hasta 60 1 en 24h.

6.4.5. Condiciones en las cuales se hace el orderio

Dentro de este apartado intervienen varios factores: horas transcurri-
das entre un ordeflo y otro, intensidad entre un ordefio y otro; consideracién
aparte merecen las temperaturas.

En Fuerteventura la influencia de los calores fuertes sobre la produc-
cion lactea tiene como consecuencia la disminucién de la ingesta de comi-
da, un aumento de la evaporaciéon pulmonar coincidiendo con una disminu-
cién de produccidn de tirosina, por lo tanto, la produccidén y composicidén
de la leche varia en esos dias, produciéndose los siguientes cambios: au-
mento de nitrogeno no proteico, y de acidos palmitico y estedrico lipidos to-
tales; y una disminucioén de extracto seco nitrégeno total lactosa, acido olei-
co y acidos grasos de cadena corta C6 a C10; todos estos cambios van a
tener su influencia en la calidad del queso en el futuro.

Existe otro valor a tener en cuenta en Fuerteventura, es la influencia
de las horas de luz en la produccion lactea. La secrecion de la leche esta re-
gida por la hipéfisis, por lo que se puede pensar que al tener mas horas de
luz al afio, 2.800 h de sol, esto pudiese influir de manera importante en la
cantidad y calidad de la leche de cabra majorera, por medio del hipotalamo
y la hipdfisis.

6.4.6. Estado sanitario de la mama
De una mama enferma no puede salir leche con ningun tipo de apti-
tud tecnologica. Normalmente las leches mamiticas se ven excluidas de par-

ticipar en la fabricacién del queso, pero, si por algin error se fabricase con
leche con un conteo de células somadticas muy alto, ;qué pasaria?
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INFLUENCIAS DE LAS LECHES MAMITICAS SOBRE
LA COMPOSICION DE LA LECHE

Componentes  Tendencia general de las alteraciones % del contenido original

Extrac. Seco Disminuido 5-15
Grasa Disminuida 5-12
Proteina total Sin Variaciones —
Caseina Disminuida 5-8
Proteina del suero Aumentada 20
Lactosa Disminuida 10-20
Minerales, v. Gr.

Na Muy aumentado 35
Cl Muy aumentado 20-35
Po4P Muy disminuido 20
Ca Muy disminuido 2-5

Todas estas alteraciones actian de la siguiente manera a la hora de
hacer queso:

Velocidad de acidificacion Disminuida
Duracion de la acidificacion Prolongada
Capacidad de accion del cuajo Muy disminuida
Tiempo de coagulacion Muy prolongado
Consistencia del codgulo Blanda
Siniéresis, capacidad de expulsion del suero en la retraccion

de la cuajada Muy disminuida
Peso del queso como consecuencia de la retencion de suero  Muy aumentado
Contenido de extracto seco del queso Muy disminuido
Calidad del queso debido al exceso de humedad Muy disminuida

Lo anteriormente expuesto trataba de los problemas que nos podian aca-
rrear las leches mamiticas. Ahora vamos a enumerar algunos de los proble-
mas que pueden acarrearnos esas mismas cabras sometidas a tratamiento con
antibioticos para eliminar esa inflamacién en las ubres que es la mamitis.

Los antibidticos se utilizan en ganaderia de una forma un poco “ale-
gre”, es decir, al menor sintoma de enfermedad, antibidtico, aunque luego
no le sirva para nada; estas dosis se suelen mantener en el organismo del
animal por lo menos durante 3 dias, llegando a veces hasta los 7 dias, pe-
riodos en los cuales el animal excreta al exterior todos esos antibidticos y
" no esta permitido el consumo humano de esas leches, sea cual sea su des-
tino final.

49



Marino Garcia Jaquete

Cuando se elabora un queso con leche que contiene antibidticos, se
producen los siguientes fenomenos:

— Las bacterias lacticas utilizadas en la elaboracién de los quesos se
inactivan o se destruyen en presencia de antibidticos.

— Como consecuencia de lo anterior, la acidez que se desarrolla en
el queso no tiene lugar o lo tiene de una manera muy débil, por lo
que no se desarrollan en el queso aromas, sabores, etc. Y ademas,
en el caso de trabajar con leche pasteurizada, ésta se queda iner-
me ante el ataque de microorganismos productores de alguna ano-
malia, debido a la mayor poblacién de bacterias perniciosas, que
nos puedan estropear la produccion de queso, que de bacterias lac-
ticas.

;Qué soluciones se pueden dar a esto? Muy sencillo, la solucion a
este problema es evitarlo, es decir, no usar leche que contenga antibidticos
para hacer queso, y si se ponen estos al ganado tendremos que RESPETAR
LOS PERIODOS DE SUPRESION DE LOS ANTIBIOTICOS.

7. TIPOS DE CUAJOS EMPLEADOS EN FUERTEVENTURA

(A qué denominamos cuajo? Segun la legislacion, la denominacion
cuajo se da al extracto coagulante proveniente de los cuajares de rumiantes
jovenes sacrificados antes del destete.

El principio activo de todos los cuajos es de origen animal, porque
como veremos existen otros tipos de cuajos.

Los dos principios activos mas importantes del cuajo son la quimosi-
na y la pepsina o si se prefiere la renina y la pepsina.

La quimosina es una oloproteina y es mayoritaria; esta presente en el
cuajar de los rumiantes hasta el momento del destete, aunque el % de con-
centracion varia dependiendo de si el rumiante esta comiendo alguna cosa
que no sea leche.

Las calidades del cuajo varian en funcién del % que tengan de qui-
mosina y pepsina, cuanto mas alto sea éste, mejor y mas caro sera el cua-
jo; la proporcioén varia entre una y otra marca, pero oscilan entre 75-25 y
también del 98-2.

Cuando el animal se alimenta sélo de leche, la proporcion de qui-
mosina frente a la pepsina estd a favor de la primera, mientras que al in-
corporar el animal otros alimentos que no sean leche, como piensos, pas-
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tos, etc., la proporcion varia, se equilibra y finalmente pasa a ser pepsina
en su mayor parte.

El cuajo tiene las propiedades de las enzimas, es decir, especificidad
y sensibilidad a la temperatura, recordemos que la temperatura de cuajado
optima se situa entre los 30-32°C, pH dptimo de actuacion, etc.

En 1992 se realiz6é una encuesta por parte de los investigadores M.
Fresno Baquero y col. sobre la elaboracion del queso, en lo referente a ren-
dimientos y al tipo de cuajo utilizado, resultando lo siguiente:

RENDIMIENTO QUESERO POR TIPO DE EXPLOTACION Y TIPOS
DE CUAJOS EMPLEADOS

L/kg de queso Tipo de cuajo
Explotacion semi-intensiva Entre Sy 71 Natural de baifo ~ Quimosina y pepsina ~ Uno y otro
70% 26% 4%

Cuajo preparado para utilizar.

Pero a estas alturas cabe la pregunta ;cual es el cuajo a utilizar
para el queso majorero? La respuesta estd en el articulo 10 del Regla-
mento de la Denominacion de Origen Queso Majorero; de todas formas
existen distintos tipos de cuajos, uno para cada tipo de queso a elabo-
rar. Vamos a enumerar los tipos de cuajos que se usan en Fuerteventu-
ra y sus caracteristicas, asi como los pros y los contras de su utiliza-
cion.
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7.1. EL CUAJO INDUSTRIAL: PREPARACION

El cuajo se elabora en industrias especializadas las cuales lo suminis-
tran en liquido o en polvo, listo para su utilizacion, con una actividad nor-
malizada, con una fuerza determinada, que significa “la fuerza del cuajo”.

Cuando se trabaja con cuajos industriales en el etiquetado aparece
fuerza 1:10.000, ;qué significa esto?

La fuerza del cuajo es el poder coagulante de dicho cuajo, es decir,
para su empleo racional, los cuajos deben venir con poder coagulante es-
crupulosamente determinado; este poder se llama la fuerza del cuajo, que
nos indica el niimero de litros de leche que puede llegar a cuajar 1 litro de
extracto de cuajo a una temperatura de 35°C en 40 minutos. La fuerza del
cuajo depende del fabricante, pero oscila entre los 1/10.000 de los cuajos
que se utilizan para el queso fresco y los 1/150.000 de algunos cuajos en
polvo.

Los cuajares llegan a estas fabricas desecados, se trocean y se mace-
ran para que salgan las enzimas de los cuajares y se incorporen a la solu-
cién del macerado.

A continuacion se purifica la enzima, se normaliza con una disolu-
cién salina a determinada fuerza o titulo, se deshidrata al vacio a 30-37°C
y por ultimo, se pulveriza en un molino de martillos.

Al polvo resultante se le afiade una cantidad de sal pura para que ad-
quiera una actividad de 100.000 unidades; con esta actividad coagulard en
40 minutos y a una temperatura de 35°C una cantidad de leche, 100.000 gra-
mos de leche.

7.2. EL CUAJO ARTESANAL: VENTAJAS E INCONVENIENTES

En las fabricaciones standard o industriales y cada dia més en las ar-
tesanas, se utilizan distintos tipos de cuajos que no son los de baifo, aun-
que este es el auténtico, el de toda la vida. No obstante, el cuajo de baifo
tiene ventajas e inconvenientes:

— Ventajas: es el auténtico cuajo para la fabricacion de queso majo-
rero, sin duda alguna proporciona un “bouquet” al queso que no lo
proporcionan otros tipos de cuajo.

— Inconvenientes: suele prepararse de una forma poco higiénica, con
lo que puede ser un foco de contaminaciones para el queso; por
otro lado no se sabe la “fuerza” de ese cuajo, por lo que se puede
estar echando mas cuajo del que en realidad se necesita para hacer
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el queso, con la pérdida econdmica que eso conlleva y con los pe-
ligros tecnologicos que se verdn en el capitulo de anomalias de la
fabricacion.

Cuajares de baifos secandose.

7.3. OTROS TIPOS DE COAGULANTES

\]

— Microbianos: los més corrientes son tipo “Mucor mihei” o “Endo-
tia parasitaria”, si bien estas ultimas ya se han retirado del merca-
do debido a que daban unos sabores extrafios al queso; este tipo de
cuajo se debe utilizar en la fabricacion del queso fresco o tipo bur-
gos, es decir, queso elaborado con leche pasteurizada sin la adicion
de fermentos, para su consumo en fresco en un periodo no supe-
rior a 5 dias.

— Tropicales: no se estropean con el calor; el suero resultante no sir-
ve para alimentacion animal.

— Termolabil: si se va a realizar un queso de pasta cocida (recalenta-
miento por encima de 38°C) se utilizan, ya que no se destruyen por
la accion del calor.

— Cuajo animal: es el cuajo que se usa generalmente; se extrae de ter-
neros, cabritos y corderos, también se puede extraer de los cerdos,
de la pepsina porcina, pero, por lo general, dan un queso con sa-
bores acidos.
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— Cuajo genético: se extrae de células implantadas del Escherichia
Coli, que como se vera es la unica cosa positiva que se saca de este
“elemento”; se clona y se produce el cuajo.

— Los llamados cuajos vegetales: el latex del “ficus carica”, el ex-
tracto de hojas de la Carypapaya, las flores de cardo “Cynara car-
dunculus”, etc., pero en la practica se usan bastante poco ya que
son muy proteoliticos y dan sabores amargos en la maduracion.

A fecha de hoy en Fuerteventura, los tipos de cuajos mas usados para
la fabricacién del queso majorero son por este orden, cuajos industriales y
de origen animal, cuyas calidades, todo hay que decirlo, cada vez son me-
jores. Los productores de queso se han dado cuenta de que disponen de ma-
teria prima de excelente calidad y utilizan cada vez mas cuajos de mejor ca-
lidad, aunque su precio, como es logico, sea mas elevado; y por supuesto la
estrella del queso, el cuajo de baifo.

No queremos cerrar este capitulo sin dar unas recomendaciones que
creemos serdn muy utiles para el quesero, el cual debera tener en cuenta lo
siguiente:

La enzima pasa al suero, es decir, si utilizamos un cuajo de origen
animal, sea artesano o industrial, la enzima seguird trabajando, realizando
su actividad proteolitica normal, la cual es beneficiosa para la maduracion
de los quesos; pero si se trata de enzimas microbianas, su actividad proteo-
litica es mas alta, pudiendo llegar a provocar un sabor amargo en el queso,
asi que “OJO” al usar los cuajos microbianos.

7.4. PREPARACION DEL CUAJO DE BAIFO

Desde la incorporacion profesional del autor a la isla de Fuerteventu-
ra en el afio 91 y hasta hoy en dia, su trayectoria profesional y personal ha
dado varios giros, algunos muy importantes, pero todos tienen un denomi-
nador comun, El Queso. Llegado de su regidén de origen, Asturias, se pro-
puso el estudio de la leche y el queso majorero, y se dejé aconsejar por
cuantos le intentaron ayudar en esos primeros momentos; unas veces hizo
caso, otras no, pero siempre tuvo en cuenta todo lo que le decian y anali-
zaba una por una todas las sugerencias; ahora ha llegado el momento de ha-
cer un pequeflo estudio sobre el queso majorero, y en este apartado sobre el
cuajo de baifo, va a enumerar las dos formas que se ha visto en su trabajo
de campo de como se hace el cuajo. Las dos formas dan idéntico resultado,
son igualmente validas, pero transcribiremos las dos para que “ningin ga-
nadero/ganadera se enfade”.
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a) Método 1 de elaboracion del cuajo

Los baifos que se utilizan para la elaboracion del cuajo son los que
aun no se han destetado y se han alimentado unica y exclusivamente de le-
che de sus madres. Los ganaderos destacan la importancia que tiene que los
baifos “no coman tierra”, luego se vera el porqué.

Se sacrifica el baifo normalmente a la edad de unos 7 dias, se le ex-
trae el “payo” (cuajar) se ata su entrada y salida, se lava y se entierra en sal,
se deja en sal durante unos 10-15 dias, se saca y se cuelga en viejos que-
seros al aire para que se seque y se oree.

Un segundo método consiste en “hartar” el baifo de leche con un bi-
beron antes de su sacrificio.

b) Método 2 de elaboracion del cuajo

El primer paso se hace igual que el anterior, difiriendo un método del
otro en que este segundo conserva los cuajos en sal hasta el momento de su
utilizacion.

Una vez curado el cuajo, se saca del interior del payo y se pasa por
un mortero; una vez colada la pasta se obtiene el cuajo.

Deciamos antes la importancia que conceden los ganaderos al he-
cho de que el baifo no coma tierra ni otro alimento que no sea leche,
por qué?

Antiguamente, el ganadero majorero observaba que el cuajo que es-
taba hecho sin ningin tipo de suciedad, daba un queso mas exquisito y
que el cuajo tenia méas fuerza ;qué explicacion se le puede buscar a todo
esto?

Ya se ha visto la composicién enzimatica mayoritaria de los esto-
magos de los rumiantes, quimosina y pepsina; hemos dicho que cuando un
animal es lactante y no come nada méas que leche, el % de quimosina en
su estomago es muy elevado, por lo que nos dara un cuajo de calidad ex-
celente; por el contrario, si dejamos que el animal coma de todo, la pro-
porcién entre una enzima y otra se verd modificada y con ello la calidad
del cuajo.

Debido a esta sabiduria popular, la gente que hoy en dia utiliza el cua-
jo de baifo para la realizacién de queso majorero, le pone un bozal a los
baifos (“talega de tela™) con el fin de que no coman nada que no sea leche,
para la obtencidén de cuajares de excelente calidad.

55



Marino Garcia Jaquete

8. MATERIAS AUXILIARES EMPLEADAS EN FUERTEVENTURA
PARA LA REALIZACION DEL QUESO MAJORERO

8.1. FERMENTOS

Los fermentos lacticos, starters o cultivos iniciadores, son cultivos pu-
ros en proporciones definidas de diferentes bacterias lacticas, las cuales, al
multiplicarse en la leche y en los quesos, nos garantizan, siempre que se
cumplan unas normas de trabajo, dos cosas:

— Rebajar el pH del medio al transformar la lactosa en acido lactico;
esta acidificacion del medio interviene como factor de la coagula-
cion de la leche y en la siniéresis (expulsion del suero).

— Contribuir a las caracteristicas organolépticas del queso, liberando
sistemas enzimaticos que participan directa o indirectamente en los
procesos de maduracion del queso.

En Fuerteventura los fermentos son usados generalmente por las in-
dustrias que pasteurizan la leche, debido a que con la pasteurizacién des-
truyen tanto la flora patégena y problematica de la leche como la benigna,
quedando la leche inerme ante contaminaciones posteriores al tratamiento
térmico; si no se adiciona de nuevo flora lactica benigna, no se podra lograr
la acidificacion de la leche antes de la adicion del cuajo.

Ultimamente se esta detectando en Fuerteventura un aumento del uso
por parte del artesano de los fermentos, uso a veces inutil e indiscriminado,
cuya finalidad no es mas que tirar el dinero llevados por “no sé qué y quién”
cuyos consejos no tienen ningun rigor cientifico; pero eso lo veremos en el
capitulo de “Defectos y alteraciones del queso majorero”.

8.1.1. Tipos de fermentos utilizados en Fuerteventura

Como los fermentos que se utilizan para la realizaciéon del queso
no estan regulados por ley, cada fabricante establece los mas adecuados
al producto que quiere obtener. En Fuerteventura, los fermentos que se
utilizan para la elaboracion del queso son mayoritariamente: L. Lactis
spp. Lactis, L. Lactis spp. Cremoris, en una proporcion segin Martin Her-
nandez Juarez y Ramos, 1992, 1.5% de starters lacticos, de los cuales del
2-5% son de L. Lactis spp. Lactis y el 95-98% de L. Lactis spp. Cre-
moris. Segun Goémez R., Peldez C. y de la Torre E., 1989, 3 g de star-
ters / 100 de leche.
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Existe un trabajo de Teresa Requena y col. de 1992, sobre la evolu-
cién de los fermentos especificos para la realizacién de queso majorero; se
basaron en la realizacién de andlisis microbiolégicos, fisico-quimicos, sen-
soriales y estadisticos de queso producido a escala de laboratorio, y los star-
ters usados que recibieron la mejor puntuacion, fueron ensayados en un pro-
ceso de elaboracion de queso a escala piloto, siendo la muestra control un
queso realizado con leche cruda sin fermentos.

El contenido del fermento era Lactococus Lactis spp. Lactis IFPL
359, Lactobacilus Casei spp. Casei IFPL731, Lactobacilus Plantarum IFPL
935, Leuconostoc Mesenteroides spp. Dextranicum IFPL 709 y Leuco-
nostoc Paramesenteroides IFPL 705, que proporcionaron quesos con las
mejores caracteristicas después de los 60 dias de maduracion. La flora
mas abundante de los quesos fueron Lactococus y Lactobacilus, consi-
guiéndose un alto contenido en los mismos al final de la maduracién, pre-
sentando un contenido mas alto en materias nitrogenadas que el queso de
control.

8.1.2. Consecuencias de la adicion de fermentos
Los fermentos lacticos dan lugar a:

— Acidificacién de la leche, con la consiguiente bajada del pH.

— Inhibicién del desarrollo de otros procesos de bacterias cuya pre-
sencia crea problemas en el proceso del queso.

— Segregacién de enzimas proteoliticas que ayudan a la descom-
posicidon de las proteinas durante la posterior maduracion del
queso.

— Segregacion de enzimas lipoliticas que ayudan a la descomposicion
de las grasas durante la posterior maduracion.

— Desarrollo de gases como el CO, que ayudan a la formacién de
agujeros mas o menos uniformes en el queso.

— Aparicioén de las sustancias aromaticas tipicas de los quesos.

La acidificacion de la leche es, de todas las consecuencias de agre-
gar fermentos a la leche, la mas importante; los fermentos se alimentan de
lactosa que transforman en acido lactico, esto hace que baje el pH y que se
facilite la posterior coagulacién de la caseina. Parece ser que al coagular la
leche mediante la accién del cuajo, las bacterias lacticas se concentran en
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Una vez que se ha obtenido el cultivo en estado liquido, se procede
a su concentracién por eliminacidén de parte del cultivo, después, en un am-
biente estéril se envasa y se sumerge en nitrogeno liquido a -196°C, lo cual
lo congela rapidamente, con lo que se obtienen los fermentos vivos y acti-
vos hasta su uso.

Cuanto més tiempo pase y mds alta sea la temperatura de conserva-
cién, mayor serd la pérdida de actividad de los cultivos almacenados (Ma-
drid R. y I. M., 1990).

8.1.6. Fermentos utilizados para el queso majorero

Para la fabricacién del queso majorero se utilizan en la isla tres
tipos de fermentos, dos de ellos son fermentos liofilizados de siembra
directa en la leche, y el tercero pertenece al secreto profesional de los
queseros artesanos de la isla de Fuerteventura, los cuales nos desvela-
ron este “secreto” de sus antepasados con la condiciéon de dar nuestra
palabra de no desvelarlo, palabra que cumplimos como gente de pala-
bra que somos.

No vamos a dar nombres comerciales, pero si hablaremos de la com-
posicién de dichos fermentos y sus caracteristicas técnicas:

Son mesofilo homo-fermentativos, existen tres cepas, el AM, la AR y
la artesanal:

— Fermento AM: su temperatura de empleo es de 30-35°C; la siem-
bra se realiza a razén de 2.5 dosis/100 1 de leche; el medio emplea-
do para su realizacion es la leche desnatada reconstituida al 10%.
Composicién Lactococus Lactis subsp. Lactis y Lactococus Lactis
subsp. Cremoris; son fermentos de fermentacion moderada y es un
acidificante. La presentacion comercial viene en dosis de 10-20-50,
para evitar los “fagos” se rota en las variedades a-b-c.

— Fermento AR: su temperatura de empleo es de 30-35°C; el me-
dio empleado para su realizacion es igual al anterior; la siembra
se realiza a razén de 3 dosis/100 1 de leche; su composicién es
Lactococus Lactis subsp. Lactis, Lactococus Lactis subsp. Cre-
moris y Steptococus Salivarius subsp. Termophilus. Son fermen-
tos de fermentacidén rapida y son recomendables para quesos con
batido de grano, con temperaturas superiores a 35°C. Su presen-
tacién comercial es en dosis de 20-50, existen los tres tipos de
rotacion.
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— Fermento artesanal: temperatura de empleo 30-35°C; el método
empleado para su realizacién es igual a los dos anteriores; la
siembra se realiza a razdén de 2.5 dosis/100 1 de leche; su com-
posicién es Lactococus Lactis subsp. Lactis, Lactococus Lactis
subsp. Cremoris, Lactococus Lactis subsp. Lactis variedad Dya-
cetilactis, Streptococus Salivarius subsp, Termophilus. Son fer-
mentos de fermentacién moderada y producen aromas; existe una
pequefia produccién de gas, con lo cual existiran en los quesos
pequefios ojos; y es el méas recomendado para las pequefias fa-
bricaciones. Su presentacién comercial es en sobres de 2 dosis
debido al caracter tradicional de las fabricas a las que va desti-
nado; no tiene rotaciéon de cepas dado que no es muy frecuente
la aparicién de fagos.

Todos estos tipos de fermentos se presentan en Fuerteventura en so-
bres de aluminio; la cantidad de producto que contiene cada sobre se mide
por dosis, teniendo cada dosis aproximadamente 5 x 10 bacterias.

Para la utilizaciéon de un fermento hay que tener en cuenta que el pH
de la leche es de 6.70 aproximadamente, y dependiendo de los factores que
va se han explicado, este pH tiene que bajar hasta 5.2-5.1, esta bajada no
debe ser brusca, ya que si es asi, el queso resultante es tosco, bruto, de tex-
tura fea y posiblemente en la boca, a la hora de comerlo, resulta un queso
que “rincha” al morderlo, dando la sensacién de estar “masticando goma”,
aunque todo esto se verd en el capitulo defectos.

8.1.7. Modo de empleo

El fermento se agrega a la leche en la cuba de cuajar, bien directa-
mente y revolviendo bien para que se homogenice en la leche, o bien di-
suelto en un poco de leche tibia, siempre sin pasar de los 40°C, ya que so-
brepasando esa temperatura y debido a las caracteristicas de los fermentos
que aqui son utilizados, se destruirian por la accion del calor; nunca se di-
suelven en agua.

Antes de adicionar el cuajo se debe esperar de 20-30 min., que es el
tiempo de “latencia”, es decir, el tiempo que necesitan los fermentos para
salir del letargo de la liofilizacién a que son sometidos.

Si la leche es pasteurizada en un pasteurizador de placas, el fermen-
to se puede adicionar en el momento de llenar la cuba; si por el contrario
se trabaja con leche refrigerada, se afiade al calentar esa leche siempre por
encima de los 20°C.
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8.1.8. Fallos mas frecuentes cometidos al usar los fermentos

— Reconstitucion de los fermentos en agua, lo cual trae consigo la
destruccion de los mismos.

— No respetar el tiempo de latencia, el fermento no se “despierta” y
no actua.

— Adicién del fermento junto con el cuajo.
— Adicion de los fermentos por debajo de los 20°C, no actuan.
— Adicién de fermentos en leches con antibidticos, se destruyen.

— No respetar las dosificaciones.
8.2. CLORURO CALCICO

Cuando se trabaja con leche pasteurizada, la aptitud de ésta para la
coagulacion se ve afectada debido a la precipitacion de las sales de calcio
y al descenso de la acidez provocado por el desprendimiento de CO,; al afia-
dir cloruro calcico a la leche se consigue que el fosfato célcico forme par-
te del complejo caseinico producido en la coagulacién de la leche, por ello
la adicion de cloruro calcico provoca que se formen micelas de caseinas de
mayor tamafo.

En Fuerteventura, la adicién de cloruro célcico es meramente simbod-
lica, ya que el empleo en queseria del cloruro célcico se produce cuando se
trabaja con leches de baja calidad, cosa que no ocurre en Fuerteventura; de
todas maneras se emplea en el queso industrial, a razén de 0.2gr/l, por las
razones anteriormente expuestas.

8.3. SAL

Se utiliza sal o salmuera dependiendo del artesano y del nivel de pro-
duccién; las salmueras no suelen pasar de los 20° Baumé, y el tiempo de in-
mersion no supera en ningun caso las 24 h, dependiendo del peso de los
quesos.

8.4. RECUBRIMIENTOS EXTERNOS

En los quesos destinados a la maduracion estd permitido el untado
con aceite, gofio y pimentdn, conjuntamente o por separado.

62



Queso majorero. Arcaismo, tradicion y futuro de un queso con Denominacién de Origen...

9. PROCESO DE ELABORACION DEL QUESO MAJORERO

9.1. CARACTERiSTI(;AS GENERALES DEL QUESO. DEFINICION
Y CLASIFICACION

El Cédigo Alimentario Espafiol de 1968, define el queso como “el
producto fresco o madurado, sélido o semiso6lido, obtenido por separacién
del suero después de la coagulacién de la leche natural, desnatada total o
parcialmente del suero de mantequilla, o de una mezcla de algunos o todos
estos productos, por la accioén del cuajo u otros coagulantes apropiados con
o sin hidrélisis previa de la lactosa”. '

La gran variedad de quesos existentes se debe, fundamentalmente, tan-
to a la naturaleza de la materia prima, como a las distintas formas de ela-
boracidn; las caracteristicas de cada queso son el resultado de numerosos
factores y algunos mas que estan por descubrir, ya que no debemos olvidar
que estamos trabajando con una materia viva; estos factores son interde-
pendientes, microbiolégicos, composicion de la flora microbiana en la leche
cruda y en la flora afiadida; bioquimicos, concentracion y propiedades de
las enzimas presentes; fisico-quimicos, temperatura, pH, proporcién de Ca,
agua; mecanicos, corte, agitacion, prensado, etc.

Para esta gran variedad existen varias clasificaciones segun el Cédi-
go Alimentario Espafiol.

9.1.1. Segun el procedimiento de fabricacion

a) Queso fresco: es aquel producto de elaboracion reciente que no
ha sufrido ninguna transformacién ni fermentacion, salvo la lac-
tica.

b) Queso afinado, madurado o fermentado: aquel que ademas de la
fermentacion lactica, ha sufrido otras transformaciones en su masa.
Son:

b.1. Queso de pasta blanda de corteza lavada, de corteza enmo-
hecida, de pasta azul y enmohecidos interiormente.

b.2. Queso de pasta prensada, cocida y no cocida.

¢) Quesos fundidos: son los obtenidos mediante la molturacién, mez-
cla y fusién de una o més variedades de quesos, con ayuda de un
tratamiento térmico y, en su caso, de agentes emulsionantes auto-
rizados, con o sin adicién de productos lacteos u otros productos
alimenticios (> 45% de materia grasa).
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9.1.2.

9.1.3.

9.14.

9.1.5.

De acuerdo a su contenido graso

a) Doble graso, el que contenga un minimo del 60%.
b) Extra graso, el que contenga un minimo del 45%.
¢) Graso, minimo del 40%.

d) Semigraso, minimo del 25%.

e) Magro, el que contenga menos del 25%.

De acuerdo al sistema de produccion

a) Quesos artesanos, leche sin pasteurizar que conserva todos los
microorganismos caracteristicos que le dan una tipicidad al pro-
ducto final.

b) Quesos industriales, elaborados a merced de un seguimiento
cientifico de las distintas fases de elaboracién, a una infraes-
tructura tecnoldgica y a un estricto control de calidad, consi-
guiendo una uniformidad en la produccién; la leche es pasteu-
rizada, afiadiéndose los fermentos oportunos para cada tipo de
queso.

Clasificacion segun el agente coagulante

a) Quesos de coagulacion enzimatica: la leche se coagula por la ac-
cién del cuajo K caseina +cuajo = paracaseina + glicomacropép-
tido.

b) Quesos elaborados por coagulaciéon acida: se coagula leche en
medio acido (4cido acético) ya que las caseinas se solubilizan a
pH 4.6.

¢) Por coagulacién acida y calor, la coagulacion se realiza por medio
de un ph mas elevado, aproximadamente 5, ya que el calor favo-
rece la coagulacion.

d) Por concentracidn/cristalizacion: Mysot.
Segun la procedencia de la leche utilizada en su realizacion

a) Queso de leche de vaca.
b) Queso de leche de oveja.
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¢) Queso de leche de cabra.

d) Queso de mezcla de las tres leches, en todas sus combinaciones.

9.1.6. Segun el contenido en humedad y la complejidad de su microflora

a) Los quesos con un alto contenido en humedad, 50-80%, se deno-
minan en el &mbito internacional como blandos:

a.l.
a.2.

Quesos que se consumen frescos.
Desarrollan en su superficie mohos y levaduras.

b) Los quesos semiduros y semiblandos tienen humedades en el ran-
go de 45-50% e incluyen:

b.1.

b.2.

b.3.

Variedades con floras lacticas relativamente simples.

Variedades con floras muy complejas en superficie y gustos
muy fuertes.

Quesos madurados por mohos internamente o de pasta azul.

¢) Dentro de los quesos duros de bajo nivel de humedad:

c.l.
c.2.

c.3.

Quesos con una microflora simple.

Variedades caracteristicas por el uso de bacterias 4cido-lacti-
cas como cultivos iniciadores.

Quesos especiales con adicién de lipasas para desarrollar una
fuerte rancidez.
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QUESOS ESPANOLES DE LECHE DE CABRA

Tipos Puros Mezcla Mezcla Mezcla
de quesos oveja/cabra vaca/cabra vaca/oveja/cabra
Frescos Alicante Cassoleta Matd Pido
Camerano-Rioja La Nucia — Tenerife
“ Cédiz Servilleta — Ahumado de Aliva
Murcia — — Pefiamellera
“ La Siberia-Badajoz La Gomera — Genestoso
La Vera-Caceres Grazalema — Herrefio
Murcia al vino La Calahorra Beyos Quesuco
Serrania de Malaga Tronchén La Armada Cabrales
Gamonedo
Picén
Maduros  Acehuche (Caceres) — — —
Albarracin (Teruel) — — —
« Alhama de Granada — — —
Aracena (Huelva) — - —
¢ Buelles (Asturias) — — —
“ Conejero (Lanzarote) — — -
“ Gata-Hurdes (Céceres) — — —
Los Ibores (Caceres) — — —
Majorero (Fuerteventura) — — —
“ Palmero (La Palma) — — —
“ Quesailla (Badajoz) — — —
« Sierra Morena (Andalucta) — — —
« Tietar (Avila) — — —
Babia y Laciana (Ledn) — — —
« Garrotxa (Catalufia) — — —
« Montsec (Lérida) — — —
“ Valdeteja (Ledn) — — —
Judrez. y col., 1992; Herrero Alamo L., 1993

9.2. DEFINICION DE QUESO MAJORERO

De acuerdo a la Orden del 6 de septiembre de 1996 quedan protegi-
dos por la Denominacién de Origen (D.O.) “Queso Majorero”, los quesos
tradicionalmente designados bajo esta denominacién geografica que, reu-
niendo las caracteristicas definidas en este Reglamento, hayan cumplido en
su elaboracién, produccién y maduracién, todos los requisitos exigidos en
el mismo y en la legislacion vigente.

La proteccidn otorgada se extiende al nombre de la D.O. y al nombre
de Fuerteventura aplicado a los quesos.
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La zona de produccién de leche y queso majorero, asi como la ma-
duracién del mismo, esta constituida por todos los términos municipales de
la isla de Fuerteventura que se relacionan a continuacién: La Antigua, Be-
tancuria, La Oliva, Pajara, Puerto del Rosario y Tuineje.

El queso majorero es un queso graso, elaborado a partir de leche de
cabra majorera, con adicién eventual de leche de oveja canaria en un por-
centaje maximo del 15%; puede ser artesano, entendiéndose como tal el ela-
borado por el productor en la propia explotacion.

Atendiendo al grado de maduracién, este queso puede ser:

Tierno: entre los 8-20 dias.
Semicurado: entre los 20-60 dias.
Curado: mas de 60 dias.

9.3. ELABORACION TRADICIONAL DEL QUESO MAJORERO

Como ya se ha comentado en varias ocasiones a lo largo de este tra-
bajo, existen dos tipos de queso: artesano ¢ industrial. Los dos procesos tie-
nen pocas cosas en comun, si exceptuamos la leche de cabra majorera. A
continuacién vamos a enumerar los pasos a seguir en la elaboracién del que-
so artesanal:

— Ordefio de la leche: en el 95% de las queserias visitadas, el ordefio se
hace por métodos mecanicos que, frente a los anteriores, manuales, re-
presentan una serie de ventajas de comodidad, rapidez, higiene, etc. Por
lo general, el ordefio se efectiia a partir de las 4 de la mafiana en ade-
lante. El ordefio puede ser abierto a cantara o en circuito cerrado a uni-
dad final, y previo filtrado de la leche, ésta va a parar a un tanque de
frio. Este sistema se estd implantando con gran rapidez en la Isla.

— Adicién de fermentos y cuajos: hoy en dia en Fuerteventura, solamente
2 de cada 10 productores de queso artesano, adicionan fermentos a la
leche; las dosis son 2 por cada 100 1 de leche. En cuanto al cuajo y
previo analisis de la leche, de pH y temperatura, se adiciona el cuajo,
bien sea de baifo o cuajos industriales en funcién al nimero de litros
a cuajar; el lugar en donde se cuaja la leche varia mucho de un pro-
ductor a otro, dependiendo del nimero de litros de leche y de las ins-
talaciones del mismo, yendo desde un simple cubo de plastico ali-
mentario, hasta una cuba de cuajar tipo holandesa, de corte y agitaciéon
automaticas. Una vez adicionados los fermentos, esperado el tiempo
de latencia y cuajado de la leche, se procede al corte de la cuajada; en
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el caso de tener poca leche el corte se efectiia con una espumadera o
en algunos sitios con la mano; en los lugares en que disponen de ma-
quinaria quesera, ésta se encarga del corte.

Colando la leche.

Cortando la cuajada.

El tipo de grano que se obtiene varia de un productor a otro y del mé-
todo que emplee en el corte de la cuajada, pero oscila entre el guisante,
maiz, y avellana:
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— Desuerado y moldeado: una vez efectuado el corte, el suero se eli-
mina, siendo destinado a alimentacion animal; la cuajada se depo-
sita en la empleita, de hoja de palmera en un principio y de plasti-
co hoy en dia; estas empleitas descansan en las pintas, de madera
originalmente y con unos dibujos en sus caras para que eliminaran
el suero, y de plastico alimentario las actuales. Estas pintas pre-
sentan unas letras y unos nimeros que llaman la atencion de cuan-
tos las ven por primera vez; la unica manera hasta hace bien poco
de tener identificado un queso hasta el consumo de éste por el con-
sumidor, era por estas siglas; las letras eran las iniciales del muni-
cipio donde pertenecia el productor de queso, seguido de un nu-
mero que imponia el Ayuntamiento y que era heredado de padres a
hijos. Actualmente con las normas de etiquetado que rigen el que-
so majorero, casi todos los productores los conservan por motivos
“historicos”, ejemplos: P-255, A-377, O-300, PR-247, T-369, B-126,
P-563. Dentro de los quesos del municipio de Péjara tienen men-
cion aparte los quesos elaborados en la Peninsula de Jandia, que
vienen marcados con el simbolo de un ancla, seguido del niumero
de productor.

Desuerando.

Una vez se dan las sucesivas vueltas al queso y este ha tomado la con-
sistencia necesaria, la cual varia de un productor a otro, el queso es salado
con sal gruesa; se deja con sal por una cara hasta la tarde y por la tarde se
le pone sal por la otra cara permaneciendo asi hasta el dia siguiente; se re-
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tira de la pinta y pasa a las estanterias de madera, de acero inoxidable, etc.,
en donde permanece con la empleita puesta por lo menos 24 h.

Es curiosa la costumbre heredada de padres a hijos, sobre todo en el
norte de la Isla, de que antes de cortar la cuajada con la mano o con el ins-
trumento que se vaya a utilizar para realizar el corte, se le haga la sefial de
la Cruz para que “no se sople”.

En nuestros dias, la elaboraciéon del queso majorero como lo cono-
cieron los antepasados de los actuales queseros de la Isla, poco a poco va
desapareciendo, se va sustituyendo la antigua forma de hacer el queso por
las técnicas modernas, que nos permiten mayor higiene en la produccion y
el poder hacer frente a producciones mayores, de hecho, algunos producto-
res en sus queserias fabrican queso en pintas y en moldes de queseria, aun-
que por supuesto el queso elaborado a mano se paga mas caro.

9.4, ELABORACION INDUSTRIAL DEL QUESO MAJORERO

Recordemos que el queso industrial es, segun nuestra opinién, el ela-
borado con leche pasteurizada.

La leche empleada en la produccion de queso majorero industrial es
recogida en cisternas isotérmicas, que recorren productor por productor; se
realiza un analisis de temperatura y pH y se procede a su carga en la cis-
terna.

La leche de queseria debe tener unas calidades minimas fisico-qui-
micas y microbioldgicas; para ello se deben tomar muestras de leche, esto
es de vital importancia ya que una vez descargada la leche no existe vuelta
atras y el dafio ya estd hecho. Primeramente se eliminan impurezas de ma-
yor tamaiio por filtracién y las de menor tamafo por centrifugacion; una vez
hecho esto, la leche es enfriada a una temperatura de 4°C permaneciendo en
los silos de almacenamiento durante 24 h, hasta su transformacion.

Al dia siguiente y previos analisis de la leche, se procede a su trans-
formacién en queso; la leche es sometida a un proceso de pasteurizacion en
donde es calentada hasta los 72-75°C durante 20 segundos; la leche una vez
pasteurizada pasa a las cubas de cuajado a una temperatura de 30-32°C para
después adicionar los fermentos, esperar tiempo de lactancia (30°) y adicio-
nar el cuajo.

Generalmente las cubas utilizadas en este proceso son de 6.500 1; una
vez adicionados los fermentos, el tiempo de latencia se pasa esperando que
la cuba se llene, se adiciona el cloruro calcico y por tltimo el cuajo en la
proporcion correcta; se para la cuba y se espera el tiempo de “toma” que
suele ser de 30-35 min. Se ponen en marcha las liras de corte y se va cor-

70



Queso majorero. Arcaismo, tradicién y futuro de un queso con Denominacién de Origen...

tando la cuajada de forma que corte sin arrastrarla; una vez se llega al ta-
mafio de grano maiz-avellana, se empieza el recalentamiento de la cuajada;
llegado este punto es el maestro quesero el que determina el punto exacto
en que la cuajada esta lista para pasar a los moldes; el tiempo de prensa lo
dicta el pH hasta que alcance el pH 5.2-5.1; una vez llegado este punto se
pasa a la salmuera y de aqui a las cdmaras.

Pasteurizador de 2.000 litros/hora.

De todo este proceso hay que enumerar algunas particularidades.

La coagulacion de la leche es un paso totalmente necesario en la rea-
lizaciéon del queso majorero ya que determina un cambio de estado de li-
quido a gel en la coagulacion enzimatica, es decir, la que es realizada por
la accién de algin tipo de cuajo, como es el caso del queso majorero; el
cuajo actua sobre el coloide protector de las micelas, representado por la
K caseina, disociandola, y con ello desaparece la proteccion de las caseinas
sensibles al calcio. A esta fase sigue otra en la cual se forman los puentes
salinos entre las micelas y el calcio, produciéndose rapidamente la coagula-
cion, y a esta caseina modificada por la accidon del cuajo, se le denomina
paracaseina o fosfoparacaseinato calcico, que es insoluble y ademds es un
proceso irreversible.

Este gel de fosfoparacaseinato calcico es un estado fisico muy ines-
table y tiene la propiedad de contraerse, fendmeno que se llama “siniéresis”.
Esta retraccion se realiza de forma espontdnea y se crea una red tridimen-
sional en la que queda englobada agua, lactosa, grasa, proteinas solubles y
sales minerales.
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9.4.1. Estructura del codgulo

El coagulo de cuajada para queso majorero debe cumplir los si-
guientes requisitos: consistencia muy blanda, gelatinoso, flexible, eldsti-
co, compacto, casi impermeable, contractil y expulsa muy bien el suero
al cortarlo.

‘Batiendo la cuajada.
\]

9.4.2. Maduracion

La maduracion constituye la tltima fase de la fabricacion del queso
y sin duda es la mas importante; como consecuencia de ésta el queso sufre
importantes modificaciones en sus caracteristicas organolépticas: cuerpo,
aromas, aspecto, color, sabor, textura; también existen cambios en su diges-
tibilidad y valor nutritivo.

Los principales cambios quimicos durante la maduracion son: fer-
mentacion de la lactosa, la proteolisis y la degradacion de las grasas; a par-
tir de estos procesos hidroliticos se forman multitud de procesos y com-
puestos, tales como péptidos, aminoacidos libres, aminas, acidos grasos libres,
ésteres, metilcetonas, amoniacos, que contribuyen a dar el sabor y aromas
tipicos al queso majorero.
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CAMBIOS QUIMICOS DURANTE LA MADURACION DEL QUESO

Queso
l l 1
Proteolisis Lipolisis Glicolisis
Caseina Acidos grasos
2 (Acético, butirico, caproico)

Polipéptidos
de alto peso molecular

Polipéptidos de bajo PM.
\’

Aminoéacidos

1 l )
Aminas | Compuestos sulfurados
NH4 « « |  (H,S, metanotiol)
Aldehidos
Alcoholes
Ceto acidos

Diagrama de la maduracién enzimatica
Los factores que influyen en la maduracion del queso son los siguientes:

— Temperatura.

— Humedad.

— Aireacion de los quesos.

— Condiciones microbiolégicas de la cuajada.

— Composicion bioquimica de la cuajada.

— Temperatura: permite controlar el crecimiento de los microorganismos en
la cuajada y la velocidad de las reacciones enzimaticas; las bajas tempe-
raturas frenan el crecimiento bacteriano asi como las reacciones bioqui-
micas; si se aumenta la temperatura estas reacciones no son las debidas,
pudiendo dar lugar a un producto que no se corresponde con lo buscado.
Los quesos madurados a temperaturas muy bajas no nos dan el mismo re-
sultado que los quesos madurados a una temperatura normal y si por el
contrario se maduran a altas temperaturas las pérdidas de peso son abun-
dantes, por lo tanto ;qué temperatura es la dptima para la maduracion del
queso majorero?
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Regulando las cémaras entre los 12-15°C hemos observado una 6ptima
maduracién y una menor pérdida de peso.

Humedad: la humedad relativa de la cdmara de maduracidén nos permite
controlar el grado de desecacion del queso, factor a tener en cuenta ya
que esto significa dinero.

El agua se encuentra en los quesos en tres modos diferentes:

 Ligada a las estructuras de algunos de los componentes de la cua-
jada, por ejemplo las proteinas.

* Retenida por fuerzas de atraccién de la cuajada y la grasa.
» Agua libre que contiene las sustancias disueltas.

El agua que compone estas tres fracciones puede pasar de una a otra y se
ha descubierto por parte de los investigadores, que el crecimiento de los
microorganismos es mas intenso en cuajadas humedas que en secas.

La evaporacién del agua tiene lugar en la superficie del queso, pero al sa-
lir al exterior arrastra sustancias solubles como la lactosa, sales calcicas,
etc., por lo que el exterior de los quesos es mas rico en estas sustancias.
Para evitar las pérdidas de peso en las camaras y tener fiabilidad en una
buena maduracién del queso, nuestra opinién es la de mantener las ca-
maras con un 82-85% de humedad relativa.

Aireacion: el ambiente en una camara de maduracidon debe ser homogé-
neo, de manera que todos los quesos de un mismo lote, sea cual sea su
posicion en la camara, se vean sometidos a las mismas caracteristicas de
humedad, temperatura y velocidad del aire; esta ultima es de vital impor-
tancia, bajo nuestro punto de vista, en el afinado o maduracién de los
quesos. Generalmente la velocidad del aire deberd de ser baja, si bien el
caudal de aire tiene que ser elevado.

Condiciones microbiolégicas de la cuajada: la poblacién bacteriana pre-
sente en los quesos es uno de los principales responsables de las trans-
formaciones bacterianas que en ellos se dan durante la maduracidn; la ac-
tivacion o el retraso del crecimiento de los microorganismos, que seran la
fuente de enzimas, depende de varios factores:

* Humedad de la cuajada.
» Temperatura de maduracion.
* pH de la cuajada.
* Presencia de inhibidores.
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+ Potencial de 6xido reduccion.

* Enzimas que proporcionan metabolitos para el posterior crecimien-
to microbiano.

El origen de la flora microbiana del queso majorero en particular, es muy
variada, y al ser un queso que puede ser de leche cruda o pasteurizada,
si empleamos leche cruda vamos a tener en la cuajada enzimas propias
de esa leche y flora “contaminante”. Si se trata de leche pasteurizada, que
primeramente se enfria a 4°C y después es pasteurizada, se pueden desarro-
llar microorganismos psicrotrofos como las pseudomonas, serratia o al-
caligenes, que no sobreviven al proceso térmico, pero que sus exoenzi-
mas si son termoresistentes, pudiendo desarrollarse en la cuajada con unos
resultados nada aconsejables.

— Composicién bioquimica de la cuajada: dependerd en gran parte de las
caracteristicas de la leche de partida y de los procesos de elaboracion del
queso antes de la maduracion.

10. CARACTERISTICAS DEL QUESO MAJORERO

En los laboratorios del CSIC (Consejo Superior de Investigaciones
Cientificas) se han estudiado las caracteristicas del queso majorero por los
investigadores Juarez, M., Ramos, M. y Martin Hernandez, M. C. Las ca-
racteristicas de composicion global, dcidos grasos libres (AGL) y fracciones
nitrogenadas, quedan recogidas en el siguiente cuadro:

Majorero artesanal Majorero industrial

pH 5.44 542

Grasa (% ST) 57.6 53.2
Proteinas (%) 32.07 22.4

ST (%) 83.39 61.49

Ca (%) 1.007 0.840

P (%) 0.632 0.499

NS (% NT) 33.83 28.11

NNP (% NT) 20.40 15.71

AGL (mg/kg) 31.980 5.188

En el queso majorero, aunque el contenido de Nitrégeno Soluble (NS)
es 28.1%, un 56% de este es Nitrégeno No Proteico (NNP), siendo estos in-
dices indicativos de una proteolisis media; los niveles encontrados en el ar-
tesanal, 32.000 mg/kg, difieren marcadamente del industrial, 5.200 mg/kg,
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y responden a un nivel elevado de lipolisis, detectada organolépticamente
por un aroma y sabor picante.

Estos resultados se pueden atribuir a la utilizaciéon de cuajos de bai-
fo no purificados, los cuales tienen un nivel de esterasas pregastricas muy
alto; pastas de cuajo de este tipo han dado lugar a niveles elevados de AGL
en quesos italianos, elaborados con unos cuajos similares a los de Fuerte-
ventura.

Barreto Matos en 1979 y Fernandez en 1981 investigaron el queso
majorero; estudiaron 15 muestras de queso y analizaron éste segun la nor-
ma 34105hl de la UNE, dando lugar a los siguientes resultados:

Composicién quimica media, pH y actividad de agua (Aw) del queso
en Fuerteventura (p. 100 del queso)

pH 5.11+-0.09
Aw 0.98+- 0.01
Agua 46.60 +- 1.79
Proteinas 21.99+-1.29
Grasa 24.98 +- 2.09
Acido lactico 1.73 +- 0.42
Cenizas 401 + 0.27

Componentes quimicos y contenido en cloruroe, sgdico, calcio y fésforo
del queso en Fuerteventura (por 100 de materia seca)

Proteinas 41.16+- 1.79
Grasa 46.78+- 3.56
Acido lactico 3.26+- 0.83
Cenizas 7.52+-0.52
Cl Na 3.65+- 0.57
Ca 2.02+-0.22
P 1.02+-0.18
Ca/P 2.03+-0.40

Si el contenido en grasa se expresa en funcion de la materia seca, el
% de grasa en el queso majorero es de 46.8%, lo que lo califica segun el
Cédigo Alimentario Espafiol como un queso extragraso; pero dado que en
6 de las 15 muestras no se alcanzd el valor de 45%, lo podemos considerar
entre graso y extragraso.

El Cl Na, que representa un 3.65% de la materia seca, proporciona a la
pasta de este queso un sabor algo salado; aunque en la composicién mineral
de la leche de cabra el potasio es el elemento dominante, la tasa media de cal-
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cio encontrado en el queso majorero es del 2.02% de la materia seca; de esto
se deduce que un contenido medio en P del 1.02% de la materia seca, la re-
lacion entre el calcio y el fosforo es de un 2.0% sobre sustancia seca.

El siguiente cuadro nos da los resultados analiticos del queso obteni-
dos de las diferentes formas de nitrogeno:

Principales componentes nitrogenados del queso en Fuerteventura

NT (% queso) 3.66+-0.38
NST (%NT) 21.77+-0.38
NNP (%NT) 7.90+-0.38
NF (%NT) 6.09+-1.18
N NH; (% NT) 0.42+-0.13

Sélo el 22% del Nitrogeno Total (NT) se encuentra de forma soluble
y esta baja tasa de NS encontrada indica una débil hidrélisis proteica.

El contenido medio de NNP representa el 36.3% del NS, mucho me-
nor que el dato del estudio anterior.

La aprobacién del Reglamento de la Denominacién de Origen Queso
Majorero y de su Consejo Regulador, hacen obligado el estudio de los com-
ponentes nitrogenados de los distintos tipos de quesos de las islas, ya que
en el caso del queso majorero, las diferentes técnicas de cada productor ha-
cen que se ofrezca a la venta un producto con caracteristicas, calidad higié-
nica, composicién y valor nutritivo altamente diversificado.

10.1. DEFINICION SENSORIAL DEL QUESO MAJORERO

El autor opina que para realizar la definicién sensorial de cualquier
producto alimenticio, primeramente se deberian haber pasado una serie de
pruebas organolépticas, asi como una serie de catas de dicho producto por
varios especialistas, con lo que tardariamos unos cuantos afios en dar una
definicion sensorial con una media de resultados fiables; por lo tanto, esta
definicion sensorial que vamos a describir a continuacion, es méas que otra
cosa, su opinion personal del queso majorero.

— Forma: cilindrica, altura de 6 a 9 cm, diametro entre 15 y 35 cm,
peso entre 1 y 6 kg; caras superior e inferior del queso presentan
los dibujos caracteristicos de las pintas de Fuerteventura, en uno de
sus lados debera presentar las letras identificativas de cada muni-
cipio o, en su defecto, el numero de registro sanitario del produc-
tor; las caras laterales del queso presentan el dibujo de la empleita
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de palma o de plastico; los talones del queso pueden ser ligeramente
concavos en quesos de mas de 4 kg.

— Corteza: de color blanco nieve en los quesos recién hechos, cambian-
do a color marfil en los quesos que van madurando; presentaran las
marcas tipicas en los lados del queso, antes descritas; cuando los que-
sos sean curados con aceite, gofio o pimentén, deberan presentar el re-
cubrimiento tipico de manera homogénea y bajo este recubrimiento el
queso no tendra ninguna anomalia. La corteza no tendra grietas, hue-
cos, corteza limosa, ni presencia de mohos antes de salir al mercado.

— Color de la pasta: debera ser homogéneo, variable desde el color
blanco nieve hasta tonos marfiles en los quesos curados; en éstos,
el corte podré tener un cerco de oscurecimiento exterior que debe-
ra tener ¢l menor tamaiio posible, 1 cm.

— Qjos: generalmente en el interior, la pasta debera tener una pre-
sencia ciega, no obstante podra tener ojos, pero siempre seran 0jos
“mecénicos”.

— Aroma: en el queso elaborado con leche cruda, el olor caracteristi-
co intenso a leche de cabra, evolucionado, penetrante y limpio, li-
geramente picante, dcido; de intensidad muy leve en quesos elabo-
rados con leche pasteurizada, ya que el olor esta un poco enmascarado.

— Textura: elasticidad débil, a no ser en quesos muy tiernos, cremo-
sidad y firmeza medias con granulosidades muy pequeiias, no debe
encontrarse en el interior restos de cuajada reseca o dura.

— Sabor: caracteristico, equilibrado, intenso, con caracter, sabor a le-
che de cabra; en algunos quesos sabor a cuajo natural, ligeramen-
te acidulo, ausencia total de amargor y salado de intensidad media.

— Regusto: continuidad respecto al sabor caracteristico, persistente y
pronunciado.

10.2. ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DEL QUESO MAJORERO

El productor de queso majorero, hasta hace poco tiempo, no sabia casi
nada de microbiologia del queso, solamente velaba por su calidad, teniendo
cuidado con la salud de su ganado, con la “salud de la leche” y con la ma-
xima de “lo que no me como yo, no se lo come nadie”, refiriéndose con
esto a que generalmente la mujer, que es la que realiza el queso, vela por
la higiene y calidad del mismo, como si toda la produccion de éste se fue-
se a consumir en su casa.
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Hoy en dia la cosa ha cambiado mucho, aun cuando los majoreros si-
guen elaborando el queso como sus antepasados; las modernas técnicas de
queseria, los modernos cuartos de hoy en dia, han cambiado por completo
la manera de trabajar, haciéndola maés higiénica.

Por otra parte, Fontecha en 1990 estudié la evolucion de los princi-
pales grupos de microorganismos durante la maduracion del queso majore-
ro, que se recogen en los siguientes graficos:

DiaS DE MADURACION

UFC: Unidades foimadoras de colonias.

L- Leche. 5- Estreptococos fecales.
C- Cuajada. 6- Micrococos.

1- Contenido en gérmenes totales viables. 7- Mohos y levaduras.
2- Estreptococos ldcticos. 8- Coliformes.

3- Lactobacilus. 9- Staphylococus aureus.

4- Leuconostoc.
Fuente: J. Fontecha y colaboradores.
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L- Leche. . ’ 5- Estreptococos fecales.
C- Cuajada. 6- Micrococos.

1- Contenido en gérmenes totales viables. 7- Mohos y levaduras.
2- Estreptococos ldacticos. §- Coliformes.

3- Lactobacilus. 9- Staphylococus aureus.
4- Leuconostoc.

Fuente: J. Fontecha y colaboradores.

Destacan los Estreptococos Lacticos, fundamentalmente Lactococos
Lactis sub. Lactis y Cremoris, y Leuconostoc (Leuc. Paramesenteroides Leu-
conostoc Mesenteroides var. Mesenteroides). Los Lactobacilus L. Plantarun
y L. Casei, igual que los Micrococos, coliformes, mohos y levaduras, dis-
minuyeron gradualmente durante la maduracién.

10.3. ASPECTOS NUTRICIONALES DEL QUESO MAJORERO

El queso majorero, al igual que la mayoria de los quesos del mercado,
unos mas y otros menos, son productos ricos en nutrientes esenciales, tales
como minerales, vitaminas, proteinas, etc. En la siguiente tabla figuran cua-
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tro tipos de queso comparados con el majorero; en ella se puede ver que en
el queso majorero el calcio de la leche permanece en una proporcion del 75%.

PORCENTAJES MEDIOS DE RETENCION DE LOS ELEMENTOS
DE LA LECHE EN CUATRO TIPOS DE QUESO DE CABRA

Tipo Na Ca Mg P Fe Cu Zn _ Mn
Fresco 168 79.1 354 725 81.8 529 909 g7.1
Pasta Lavada 183 552 339 537 849 464 734 825
Flora Superficial 13.4  10.1 4.8 264 456 594 136 532
Majorero 11.0 752 391 643 785 549 839 726

La mayoria de los datos sobre valor nutritivo recogidos en la biblio-
grafia, se refieren a leche de vaca, sin embargo, los datos son extrapolables
a la leche de cabra.

Las proteinas de la leche son de un alto valor bioldgico; una porcion
de queso duro proporciona el 50-60% de las necesidades de un adulto. Por
otra parte, las proteinas se digieren mas facilmente al sufrir la proteolisis
durante la maduracion.

El contenido de lactosa en el queso es muy bajo debido a que esta se
ve transformada en acido lactico al principio de la maduracion, por lo que
el queso puede ser utilizado por personas con intolerancia a la lactosa.

Cuba de cuajar automatica.

La concentraciéon de vitaminas liposolubles depende del contenido en
grasa del queso, el 80-85% de vitamina A de la leche pasa al queso; los con-
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tenidos en vitaminas solubles son més bajos, sin embargo el aporte de vita-
minas en el queso, sobre todo las B2 y B12 que son sintetizadas y utiliza-
das por la microflora del queso en la maduracion, son mas altos.

11. SUERO, SUBPRODUCTOS Y APROVECHAMIENTO
11.1. EL SUERO: DEFINICION, COMPOSICIONY CARACTERISTICAS

El suero es la parte liquida que queda después de separar la cuajada al
elaborar el queso; también se puede definir como el liquido resultante de la
coagulacién de la leche en la fabricacion del queso, tras la separacion de la
mayor parte de la caseina y la grasa. El suero representa el 83% aproxima-
damente del volumen de leche empleada para hacer el queso; la composicion
del suero varia con la leche utilizada y con el tipo de queso a fabricar.

El suero es considerado como un subproducto molesto, de dificil apro-
vechamiento. En el siguiente cuadro podemos ver algunos de sus posibles
usos:

| I E |
cHon - Fraccionsmienta  ~ S
de los séli 5 Conversién Reacclon
f:m:‘l,::”“d“ de la Iactosa quimics
i I
H
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inversa
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H 3 l\la’
E 3 Ultrefil-| Centri- Meta- Enal- | ¢ Amo-
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25 s -
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Rn‘up.mclon Nau d! Sueroen Concentrados Suero en polvo Alcohol Jarsbes de Lbcloﬂl Amoniaco
de finos suer polvo proteinicos desmineralizado acido léctico  glucose urs ‘lactatos
de caseina il dal suero Proteinas Vitam. B,, ¥ galactosa

condensado simples  penicilina

Suaro b

condensado

Y azucarado

Distintos tipos de aprovechamiento del suero.

En primer lugar, es una practica habitual el separar la grasa y los fi-
nos de caseina que pueda tener, de esta forma se recuperan dos productos
valiosos y el suero queda en mejores condiciones para su aprovechamiento
posterior, el cual se puede aprovechar de diversas formas tal y como se ve
en el siguiente cuadro:
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SUERO

— Alimentacién animal: piensos, reemplazante de leche para terneros.

— Fermentacion: digestion anaerobia, aerobia(ac. Lactico).

— Productos lacteos compuestos: margarinas, helados, sorbetes, postres,
chocolates.

— Qalleteria.

— Panaderia.

— Reposteria.

— Preparacién de aceites microencapsulados.

— Dulces, salsas y condimentos.

— Compotas y escarchas.

— Bebidas: carbonatadas y no carbonatadas.

SUBPRODUCTOS DEL SUERO

FRACCION PROTEICA

— Productos dietéticos: suplementos para atletas, alimentos infantiles.

— Productos lacteos compuestos: en quesos (aumento de su contenido proteico),
yogurt, helados y postres, leche desnatada, chocolates.

— Cremas montadas.

— Matizadores de café.

— Reemplazante de clara de huevo.

— Preparacion de aceites microencapsulados.

— Bebidas: carbonatadas y no carbonatadas.

"~ Galleterfa y pastas de té.

— Panaderia, bolleria y cereales.

—:Carnes: productos carnicos curados y picados.

— Pescados: productos de pesca conformados, patés.

— Alimentacién animal: piensos y reemplazantes de leche en terneros.

— Productos emulsionados: sopas, salsas, aditivos y aderezos, mayonesas.

— Productos semi-preparados para confiteria.

— Azucares y harinas especiales.

SUERO DESPROTEINIZADO

— Fermentacion: digestion anaerobia (Ac. lactico, lactato aménico, biogas
metano), antibioticos, esteroides, alcohol, vinagres, biomasa de levadura,
acidos organicos, polimeros, bebidas refrescantes.

— Aromatizantes: alifios de ensaladas, zumos de frutas, rellenos de dulces.

—~ Productos farmacéuticos.

— Edulcorantes.

— Simulacion de leches maternizadas.

— Purificacidn: lactasas, lactitol y glucogalactosidasa.

83



Marino Garcia Jaquete

Aunque actualmente existen todas estas aplicaciones del suero, en
Fuerteventura se sigue utilizando el suero para la alimentacion animal, prin-
cipalmente de porcino, y en algunas explotaciones el suero se le suminis-
tra a las cabras como un suplemento alimenticio mas; no obstante, bajo
nuestro punto de vista, se corre un riesgo con esta practica de alimenta-
cién, pudiendo acidificarse los sueros y con ello provocar una acidez me-
tabolica al ganado, acidez que pasard a la leche y puede dar problemas en
el queso.

Hasta no hace muchos afios, el majorero se alimentaba de sueros. So-
bre todo en épocas de hambruna, se aprovechaba al maximo posible las cua-
lidades alimenticias del suero y después, solo después, se les daba a los ani-
males. El majorero realizaba la operacidén todos los dias sin saber el
fundamento cientifico del “guisar los sueros”, operaciéon que se realizaba
después de elaborar el queso, evidentemente, y que segun los productores
de queso majorero mas veteranos, todos los niflos de la casa esperaban ese
momento como uno de los mas felices de toda la jornada.

La explicacién cientifica se basa en la precipitacion de parte de las
proteinas del suero por la accion del calor; las proteinas se dividen a “gros-
so modo” en caseinas e hidrosolubles; dentro de las hidrosolubles existen la
albumina y las globulinas, la albimina pasa al suero y precipita por la ac-
cion del calor.

El método usado para “guisar los sueros” era el siguiente: se po-
nia al fuego el recipiente con los sueros, se dejaba hervir, cuando alcan-
zaba la temperatura se “avientan los sueros”, que consistia en levantar y
soltar el contenido del recipiente una y otra vez hasta darles el punto ne-
cesario; se podian consumir ese mismo dia o al otro dia por la mafiana
con gofio.

12. DEFECTOS Y ALTERACIONES DEL QUESO MAJORERO.
SOLUCIONES

Por defecto se debe entender la carencia o disminucion de algunos de
los atributos de calidad especificos al queso majorero, refiriéndose al olor,
color, sabor, etc. Por alteraciones entendemos los cambios anormales de los
atributos de calidad. Ambos estdn relacionados con la cualidad y calidad de
las materias primas, condiciones higiénicas de la produccién y fabricacidn.

En la préctica se hace dificil establecer una divisioén rigida entre de-
fecto y alteracién, puesto que toda alteracién produce un defecto en el que-
s0, pero no al contrario.
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12.1. DEFECTOS

12.1.1. Defectos en la superficie externa

|

Grietas y rajaduras: éstas se presentan en diversos grados, desde la
pequeiia grieta de superficie, que no influye para nada en la cali-
dad del queso, hasta profundas rajaduras en el queso que llegan a
abrirlo en dos mitades. Pueden ser motivadas por diversas causas:

» Excesiva velocidad del aire en cdmaras y sus renovaciones.
* Defectuosa soldadura de la cuajada por enfriamiento de la misma.

* Moldeado defectuoso: éste es uno de los defectos mas abundantes del
queso majorero ya que los productores no tienen cuidado a la hora de
colocar la empleita, haciéndola coincidir una y otra vez en el mismo
sitio, con lo que se llega a provocar una profunda herida en el queso.

» Acidez excesiva.

» Desuerado excesivo.

* Coagulacién muy rapida.

» Cuajada quemada por elevadas temperaturas.

* Maduracioén en ambiente muy seco con cambios bruscos de tempe-
ratura.

R )

Queso con cavernas.
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— Corteza quebrada: Se produce por los golpes o acciones mecanicas
en los quesos.

— Corteza arrugada, piel de carnero: Este tipo de defecto solamente se
observo en una ocasion en un queso del sur de la Isla que estaba en
el interior de una camara en mal estado de temperatura y humedad.
Consiste en una corteza muy gruesa, rigida, con tendencia a sepa-
rarse, la cual le da al queso un aspecto apergaminado bastante desagra-
dable. Este defecto tiene como causa la proliferacion excesiva de Pe-
picilium glaucum.

— Corteza enmohecida: independientemente del desarrollo de cierto
tipo de mohos que son esenciales en la maduracién del queso ma-
jorero, a veces nos encontramos con un cierto tipo de mohos que
causan los siguientes defectos:

* Pelo de gato: se presenta con frecuencia en los quesos blandos muy hu-
medos, insuficientemente salados y madurados en ambientes humedos
y calurosos. Esti causado por mohos del género Mucor y se caracteri-
za por el desarrollo en superficie de numerosos filamentos ramificados
de color blanco micelios bajo un fondo de esporas negro, que puede in-
vadir total o parcialmente el queso, transmitiéndole un sabor amargo.

+ Piel de sapo: aparece igualmente en los quesos humedos, blandos y
poco salados. Estd causada por el desarrollo de mohos del género
Geotrichium que producen una gruesa corteza de color amarillento
y aspecto grasoso, bajo la cual se observa una zona amarillenta muy
proteolizada con sabor fuerte y desagradable.

» Manchas de mohos: este defecto se puede presentar en casi todos los
tipos de quesos. En el queso majorero se presentan a partir de los 15-
20 dias de maduracién, empezando por un color blanquecino hasta pa-
sar a un color verde amarillento, dependiendo del lugar de madura-
cion, condiciones de temperatura y humedad. Generalmente son mohos
del género Penicilium, si las manchas son de color rojo pueden ser
debidas a la proliferacién de mohos del género Spondarema casei.

(Como se solucionan estos defectos?

No superar el 90% de Hr en las cdmaras de maduracion.

Mantener la temperatura de maduracién lo més baja posible.

Realizar un salado lo mas fuerte posible sin salirse de los cauces
normales de salado.
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— Desinfectar a fondo los locales de maduracion por lo menos tres
veces al ano.

— Pintar con pinturas anti-fungicas los locales de maduracion por lo
menos una vez al afio.

— Corteza manchada: en la superficie de un queso majorero se pue-
den desarrollar diversas manchas de diferentes tamafios y colores.
La mayoria de las veces son debidas a diversas’ causas:

» Manchas negras: producidas casi siempre por el contacto del queso
con superficies metalicas oxidadas. Para evitar esto debemos usar
madera, acero inoxidable o plastico alimentario.

» Manchas amarillentas, azules y pardas: en 9 afos que llevamos tra-
bajando con queso majorero solamente se observaron una vez; de
formas redondeadas y bordes bien delimitados se solucionaron con
una limpieza a fondo del local.

Dos tipos de alteraciones: externa (putrefaccion, en la parte superior izquierda de la foto,
por una gotera de condensacion en la camara por donde penetré un moho del género “Pe-
nicillium”); interna (gran grieta producida por butiricos y colonizada por dichos mohos).
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— Deformaciones: son la carencia o pérdida de la forma tipica del que-
so majorero. Las causas pueden ser:

» Predisponentes:

Cuajada poco acida.

— Desuerado insuficiente: el queso guarda suero en su interior y por
la accion de éste se desmorona, deformandose el “talén del queso”.

Prensado insuficiente o, por el contrario, eXcesivo.
— Temperaturas de maduracion elevadas.
* Determinantes:

Moldeos defectuosos por incorrecta posicion de los quesos en
la prensa.

— Parfios mal colocados en el molde.

Pafios con restos de cuajada dura, de dias anteriores.

Desmoldeo defectuoso rompiendo los bordes del queso.

— Volteos insuficientes.

Interior de la pasta con consistencia “‘yesosa’.
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12.1.2. Defectos de sabor y olor

— Sabores y olores acidos: en general se producen debido a toda de-
ficiencia de fabricacion que contribuya a la presencia de una ma-
yor cantidad de acido lactico de lo normal; entre estas deficiencias
podemos citar:

« Exceso de acidez de la leche de partida.

* Dosis excesivas de fermentos.

» Fermentacion excesiva de la leche.

* Coagulacion defectuosa por su blandura y escasa de humedad.

* Elevacion muy rapida de la temperatura durante el calentamiento
de la cuajada.

» Calentamiento excesivo de la cuajada.
+ Corte irregular de la cuajada.

» Desuerado insuficiente.

» Temperatura de maduracién muy alta.

Queso elaborado con leches mamiticas.
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— Ausencia de sabor y olor: el sabor insipido y la falta de aroma en
los quesos suelen ser por causas diversas, dependiendo que el que-
so majorero esté fabricado con leche cruda o con leche pasteuriza-
da. En el primer caso, casi todas las causas hay que atribuirlas a la
presencia de inhibidores en la leche: detergentes, antibidticos, etc.
En el caso de leche pasteurizada las causas tienen mas diversidad:

Falta de calidad en los fermentos.
Deficiente dosis de aplicacion en los fermentos.
Fermentacion deficiente de la leche.

Escaso desarrollo de los microorganismos que fermentan los ci-
tratos.

Destruccion del aroma por transformacion del diacetilo en me-
tilcarbinol (contaminacion del género Pseudomonas).

12.1.3. Defectos de consistencia o cuerpo

Se originan principalmente por no respetar las reglas basicas de toda
fabricacién, lo cual repercute directamente en las caracteristicas fisicas del
coagulo, dando lugar a:

— Cuerpo duro o seco: se caracteriza por la falta de humedad y es-
casez de grasa en la masa, dando lugar a quesos muy secos y du-
ros. Tiene como causas:

Leche muy pobre en materia grasa.

Exceso de acidez en la leche.

Exceso de cloruro calcico.

Exceso de sales antibutiricas.

Deficiente distribucién del cuajo.

Temperatura de cuajado muy elevada.

Corte prematuro de la cuajada.

Corte irregular y muy menudo de la cuajada.
Exceso de sal.

Maduracién con poca humedad y poca ventilacion.

— Cuerpo blando vy hiimedo: la pasta del queso presenta una consis-
tencia blanda y viscosa debido a un grano con demasiada humedad
y poca firmeza. Las causas son:
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» Deficiente contenido en sales de calcio en la leche.
» Empleo de leches anormales.

* Cuajada con muy poca acidez.

» Deficiente cantidad de cuajo.

+ Coagulacion a temperaturas muy bajas.

* Deficiente desuerado de la cuajada. '

» Enfriamiento parcial de la cuajada.

+ Contaminacién por microorganismos indeseables.

* Exceso de maduracion.

Queso afectado de moho en superficie.

12.1.4. Defectos de textura

Se refieren a las desviaciones de las caracteristicas tipicas del queso
majorero debidas a una tecnologia deficiente de fabricacion. Pueden ser cau-
sadas por:

— Textura muy abierta, irregular o con fisuras.
— Deficiente distribucion del cuajo.
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— Corte irregular de la cuajada.

— Enfriamiento de la cuajada antes del moldeo.

— Deficiente prensado.

— Maduracion a baja temperatura al principio y alta al final.
— Cambios bruscos de temperatura durante la maduracion.

12.1.5. Defectos de color

— Coloracion irregular:

* Debido a una acidificacion irregular de la pasta como consecuen-
cia del mal cortado de la cuajada en trozos irregulares, provocando
un desuerado no uniforme, apareciendo zonas mas oscuras que otras.

* Deficiente distribucion de los fermentos, mala dilucién de los
mismos en la leche.

* Presencia en el corte del queso de una banda de oscurecimien-
to muy acusada por no darle las debidas vueltas al queso.

* A veces se presentan cintas en el interior de la pasta del queso de
color rojizo, las cuales se deben a la presencia de sales de hierro.

Recomendamos las siguientes medidas preventivas:

» No utilizar utensilios de hierro.
» Desinfeccion del saladero peridédicamente.
e Renovacion de la salmuera al menos tres veces al afio.

+ Limpieza exhaustiva de las maderas de maduracion todas las se-
manas.

El empleo de utensilios de hierro y cobre en la fabricacién del queso
provocan la aparicion de sales de hierro, las cuales reaccionan con los pro-
ductos de degradacion proteica que se producen durante la maduracién, for-
mando sulfuros, y dando una coloracion entre negruzca y azul oscura.

12.2. ALTERACIONES
12.2.1. Alteraciones externas superficiales

— Putrefaccion y reblandecimiento: son alteraciones que se producen en
la superficie externa de los quesos duros y semi-duros durante la ma-
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duracion de los mismos, causadas por un cumulo de circunstancias,
todas ellas evitables; desarrollo anormal de mohos, levaduras, bacte-
rias proteoliticas, etc. Si todo esto coincide con otros defectos como
grietas, se pueden producir otras alteraciones del color, sabor y olor.

Para evitar todo esto es muy importante controlar la humedad de
las camaras, asi como impedir que los dispositivos de humedad de
las mismas rocien directamente al queso.

Acaros o polillas del queso.

— Acaros o “polillas del queso”: es una alteracion producida por aca-
ros de reducido tamafio, no obstante se pueden ver a simple vista.
Generalmente son del género “Tipolideus Casei Onds, Tipolideus
Longior Gery, Tyroglyphus Siro y también Tyroglyphus Longilor”,
los cuales, con su aparato masticador en forma de pico, taladran la
corteza del queso de pasta dura y semidura durante su maduracion
y almacenamiento, excavando galerias mas o menos profundas.

En cuanto a la deteccidén de los dcaros, ya hemos dicho que se pue-
den detectar a simple vista, pero normalmente se detectan cuando ya
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es demasiado tarde. En un principio se ve un polvillo blanco-amari-
llento distribuido por la superficie de los quesos, compuesto por aca-
ros vivos, muertos, tegumentos de las larvas, huevos, detritus, etc.
Los dafios que nos producen son cuantiosos ya que llegan a des-
trozar los quesos, y aunque tienen predileccion por los quesos ma-
duros, en el caso de que se nos contaminen los quesos tiernos, el
sabor que les ocasionan es insoportable.

Una vez detectados los acaros sobre los quesos, jqué se puede ha-
cer para su destrucciéon?

» Si estan muy atacados por los acaros lo mejor es su aprove-
chamiento para alimentacion animal o para su destruccién por
fuego.

* En los poco afectados se puede raspar su superficie y destinar-
los a su consumo inmediato o a ser fundidos.

* Para el resto de los quesos sanos de la camara y para los poco
afectados, se debera sumergirlos en salmuera a 90°C y luego un-
tarlos en aceite.

Hinchazon butirica.
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12.2.2. Alteraciones internas de la pasta del queso

— Hinchazones: estas alteraciones se caracterizan por la aparicion en la
masa del queso de cavidades y agujeros que no son propios del que-
SO majorero, en cuanto a su presencia, forma, tamafio y nimero, pro-
vocando una convexidad més o menos pronunciada de las superficies
planas del queso; al ser golpeado emite un sonido a “tambor” hueco.
La causa de este desastre es la produccién de gases como el pro-
piénico, hidrégeno, anhidrido carbénico y acidos volatiles (lactico,
acético, butirico y propidnico), debido a la acciéon de microorga-
nismos que fermentan la lactosa y el lactato de cal.

Se pueden distinguir dos tipos de “sopladuras” nombre que recibe
en Fuerteventura este fenémeno:

1. Hinchazén temprana

Puede comenzar en el trabajo del grano de cuajada en la cuba, es-
ponjandose el grano y flotando éste en el suero, pudiendo hincharse en la
prensa o en los primeros dias de elaborado del queso; dependera del tipo de
contaminacién que produzca este fendmeno. Esta hinchazén puede ser pro-
ducida por dos causas:

1.1. Fermentaciones por levaduras

La levadura ‘“Sacharomyces Kluveromices lactis v S. Kluyve-
romyces fragilis”, fermentan la lactosa con produccién de gran
cantidad de gas, de forma violenta y desordenada; los quesos pre-
sentan agujeros y un olor caracteristico a levadura de pan, man-
zanas fermentadas o alcohol avinagrado.

Para evitar esta contaminacién, la limpieza en la elaboracion debe-
ra ser exhaustiva y el despuntado del ganado imprescindible.

1.2. Fermentaciones por bacterias

Las mas frecuentes e importantes en la isla de Fuerteventura son
debidas al “Aerobacter aerogenes” y al omnipresénte “Escherichia
Coli” las cuales pueden desdoblar la lactosa y el lactato de cal, li-
berando gases segun los siguientes pasos:

Lactosa — 4cido lactico — 4cido acético— alcohol— €€
Lactato de cal — 4cido propidénico— acido acético—
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Excepcionalmente también pueden intervenir otras bacterias como
los “Estreptococos” de las mamitis, pero se dan en casos aislados.

La lactosa, segun sea desdoblada sola o en compaiiia del lactato de
cal, dara unos resultados u otros; segin duran mas o menos las fer-
mentaciones, la cantidad de gases variara y con ello el tipo de de-
fecto:

— Cuando la fermentacion de la lactosa se detiene al poco tiempo de
iniciarse la pasta del queso, s6lo estd esponjoso sin llegar a hin-
charse o “soplarse”, no afectando gravemente a la presentaciéon y
gusto del queso.

— Si la fermentacion de la lactosa continua hasta su agotamiento, la
pasta presenta una gran cantidad de agujeros, pero muy pequefios;
este defecto se llama “mil ojos” y afecta a la presentacion del que-
so y, en algo, al sabor y al olor del mismo.

— Por tltimo, si la fermentacion alcanza la lactosa y el lactato de cal,
se produce la hinchazon, caracterizada por el abombamiento de las
caras planas del queso, llegando incluso a rajarse, sonido hueco al
tocarlo, pasta coriacea, sabor amargo, desagradable y olor a cuadra.

La medida contra todo esto es muy sencilla: LIMPIEZA, en el mas
amplio sentidp de la palabra, es decir, en todos los puntos de la fabricacion,
desde el ordefio hasta la ultima fase de la elaboracion.

Circuito de ordenio cerrado. Proceso de lavado.
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2. Hinchazén tardia

Esta alteracion suele afectar a los quesos semicurados y curados, des-
de los 20 a los 60 dias, dependiendo de la humedad del queso, del pH, y
del grado de contaminacion de éste. Generalmente los efectos de esta hin-
chazon son mds importantes que en la temprana y pueden aparecer grietas
de gran tamafio, cavidades de enorme tamafio dependiendo de la consisten-
cia de la pasta, el abombamiento del queso es notable y puede ir acompa-
fiado de agrietamiento o rotura de la corteza. Las pérdidas econdmicas son
importantes ya que el producto no sirve para el consumo.

Las alteraciones estan causadas por la formacién de gases, debidos a
la accion bioquimica de bacterias aerobias espordgenas sobre el lactato de
cal, principalmente el Clostridium butyricum y el Clostridium tyrobutyri-
cum, segun el desdoblamiento siguiente:

Lactato de cal — 4cido butirico — 4cido acético — alcohol — CO, +H,

A esta fermentacion se le llama fermentacion butirica por ser el aci-
do butirico el producto dominante y el responsable del sabor y olor desa-
gradable del queso con esta anomalia.

(Por qué se ven afectados solamente los quesos duros y semiduros?
Se debe a que en este tipo de quesos el desuerado es mas fuerte, por lo tan-
to, no se desarrolla una fermentacioén lactica lo suficientemente fuerte como
para que se vea detenido el proceso por un elevado grado de acidez que im-
pida el desarrollo de los “Clostridium”. Estos son muy abundantes en el sue-
lo de los corrales y en los alimentos ensilados que se dan a los animales,
aunque este problema no lo sufrimos en Fuerteventura, ya que el ensilado
no se emplea en la alimentacion animal; a esto hay que afiadir que los “Clos-
tridium” tienen la particularidad de resistir elevadas temperaturas, 100°C du-
rante 6 minutos, con lo que la pasteurizacién para evitar el problema de los
“Clostridium” no es eficiente al 100%.

Las soluciones a estos dos tipos de hinchazones son:

— Evitar la contaminacion de la leche, principio bésico de la fabrica-
cién del queso.

— Los Clostridium no se desarrollan bien en ambientes salinos y en
condiciones de pH bajo, por lo tanto respetemos el tiempo de la-
tencia de los fermentos para que estos trabajen bien y hagamos un
salado efectivo.
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— Otra solucion seria el empleo de las llamadas sales antibutiricas, de
las que nos consideramos enemigos y a las que consideramos “pan
para hoy y hambre para mafiana”. Las composiciones de dichas sa-
les no las suelen especificar las casas comerciales; generalmente
suelen ser disoluciones esterilizadas de sales oxidantes, tales como
el bromato de potasio y el perborato de sodio asociado al nitrato de
sodio y al cloruro de sodio; estas sales se afiaden a la leche en una
proporcién de 1-2%.

— Puestos a experimentar con nuestro queso, los mejores resultados
se obtienen con el empleo de productos que contengan enzimas, que
catalizan las reacciones de hidrdlisis de los acetilaminos (polisaca-
ridos de la pared celular de las esporas y de algunas bacterias Gram
positivas). La enzima no es activa directamente frente a la forma
esporulada sino frente a la forma vegetativa de las bacterias espo-
ruladas.

— En quesos duros y semiduros, se han ensayado con éxito fermen-
tos lacticos productores de Nisina, que es un tipo de sustancia an-
tibidtica que inhibe el desarrollo de las bacterias 4cido butiricas y
otras Gram positivas, ademas de sensibilizar a las esporas contra la
accion del calor por lo que pueden ser destruidas gracias a la pas-
teurizacidn.

Las dos primeras soluciones son las mas baratas, las mejores y las
unicas que nos van a dar resultados positivos, ya que el resto seria echar a
perder un producto que ha perdurado a través de los siglos y que no en-
tiende nada mas que de dos leyes:

— Calidad.

— Higiene en todo el proceso de fabricacion.

Respetando estas dos leyes fundamentales podemos estar seguros de
la buena salud del queso majorero.
13. CONCLUSIONES SOBRE EL QUESO MAJORERO

Bajo el punto de vista del autor los tres pilares de un queso majorero son:

— Calidad correcta y constante del producto.
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— Identificacion, imagen y presentacion.

— Comercializacion, distribucion y servicio.

La base de estos tres pilares es la gestion, apoyada a su vez en la ca-
lidad, imagen y comercializacion. Todo esto unido nos da la rentabilidad del
queso majorero.

13.1. CALIDAD

Constante, se debe de adquirir un estandar de calidad y mantenerlo;
para ello es necesario:

— Formacion.
— Tecnologia.

— Control de materias primas, rechazando por sistema las leches que
no den un minimo de calidad.

— Proceso de elaboracion y maduracion.

— Producto acabado.
13.2. PRESENTACION DEL PRODUCTO

Es una parte importantisima para el éxito de la comercializacion ya
que se compra principalmente por el sentido de la vista; se fundamenta so-
bre cuatro aspectos:

— Identificacion del producto: tipo de queso, productor, nombre, mar-
ca, registro sanitario y domicilio.

— Informacion del producto: consejos de consumo, caducidad, aptitu-
des y cualidades, modo de conservacion.

— Imagen: todo lo que pueda reforzar la informacion y las sensacio-
nes que se quieren transmitir por medio de formas, colores, dibu-
jos, fotografias, tipo y tamafio de la letra; cuidar mucho los recu-
brimientos de superficie como pimentén y gofio.

— Embalajes: la funcién de los embalajes serd la de proteger el pro-
ducto, garantizar la salubridad, conservar la textura, aroma, sabor,
ademds de facilitar la manipulacién del producto. La distribucion
hasta el consumidor puede y debe reforzar la imagen del producto
y del productor.
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13.3. COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO

Su funcién sera hacer llegar un producto, el queso majorero, con una
relacién calidad/precio que encaje con la demanda. La calidad de la comer-
cializacion se basa en un correcto servicio.

El productor de queso majorero debe escoger el tipo de comerciali-
zacién que le interese y que mejor se avenga a la localizacion de su mer-
cado y a las costumbres de éste.

En Fuerteventura se empiezan a ver dos tipos de canales de comer-
cializacion:

— Tradicional:

Venta en el propio establecimiento anexo a la explotacion y a la
queseria artesanal.

Distribucién realizada por el propio elaborador en el mercado local o
insular con un pequefio coche frigorifico, en tiendas, restaurantes, etc.

Distribuciéon mediante intermediarios “especializados”.

Asistencia a ferias y mercados.

Este sistema se caracteriza por estar relativamente proximo al lugar
de produccion.

— Sociedades cooperativas: la opiniéon personal del autor es que, en
un futuro no muy lejano, este sera el sistema utilizado, el cual, bien
gestionado, proporciona:

+ Disminucién de los costes de distribucion.
* Permite ofertar una mayor cantidad de queso al mercado.

* Permite hacer publicidad de los qligéos y dar a conocer el produc-
to mas ampliamente. "

» Apoyandonos en lo anterior, tendremos presencia en las grandes su-
perficies y ferias especializadas, y posibilidades de exportacion a
paises del extranjero.
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El libro que el lector tiene entre sus
manos pretende ser un documento es-
crito sobre el queso majorero, sobre el
ayer, el hoy y el mafiana de esta joya
gastrondémica y cultural de Fuerteven-
tura, orgullo de sus habitantes, y de los
visitantes que hacen suyo el descubri-
miento del que, sin lugar a dudas, es
uno de los mejores quesos del mundo
elaborado con leche de cabra.

El ganadero de Fuerteventura ha sabi-
do guardar celosamente, durante siglos,
el secreto del buen queso, del hacer de
la mujer majorera, que es en un eleva-
do numero de casos, la responsable de
elaborarlo.

En este libro se abordan aspectos di-
versos como el estudio de la materia
prima para elaborar el queso, la leche;
el cuajo de baifo; las nuevas y antiguas
técnicas de produccion; los secretos de
fabricacion de un buen queso; los po-
sibles aprovechamientos del mal llama-
do subproducto del suero, los defectos
y alteraciones del queso majorero; y por
ultimo las conclusiones a las que llega
el autor después de afios de trabajo en
la isla de Fuerteventura.



Caliilclo de Fuerteventura, Semvicio de Publicaciones

f
:

.t




